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IT 1 -Istruzionidi Sicurezza

A\ 1MPORTANTE

La targhetta con i dafi identificativi del forno & accessibile
anche ad apparecchio installato. La targhetta & visibile
semplicemente aprendo la porta. Menzionare sempre i
deftagli ivi presenti per identificare l'eletirodomestico al
momento dell'ordine di pezzi di ricambio.

* Non smontare nessuna parte prima di aver
scollegato il forno dalla rete elettrica,

* Non usare lelettrodomestico in caso una
qualunque sua parte sia rotta (ad esempio un
vetro). Scollegarlo dallarete elettrica e chiamare
l'assistenza tecnica.

* Prima di ufilizzare il forno, & opportuno farlo funzionare
vuoto alla massima temperatura per circa un'ora onde
eliminare l'odore del materiale isolante.

* Quando viene utilizzato il grill tenere la porta chivsa in tut
i modelli.

* la ventola di raffreddamento pud rimanere in funzione
fintanto che il forno & caldo, anche dopo lo spegnimento
dello stesso.

* Durante l'utilizzo l'elettrodomestico si riscalda
molto: non toccare le resistenze riscaldanti

| bambini devono essere sorvegliati onde assicurarsi che
non giochino con l'apparecchio.

Tenere lontani i bambini sotto gli 8 anni se non
continuamente sorvegliati.

Questo apparecchio non ¢ finalizzato all'utilizzo da parte
di persone (inclusi bambini sopra gli 8 anni) con ridotte
capacita sensoriali o facoltd mentali, o mancanza di
esperienza o dimestichezza, a meno che siano sottopost
a supervisione o vengano date loro istruzioni concernenti
lutilizzo dell'apparecchio da parte di una persona
responsabile della loro sicurezza.

Le operazioni di pulizia e di manutenzione non
devono essere effettuate dai bambini senza
supervisione,

Per evitare il danneggiamento dello smalto, non coprire
in alcun modo la suola della muffola (ad es. con fogli di
alluminio, pirofile e simili).

Non usare pulitori abrasivi o raschietti metallici taglienti 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
abrasivi né pulitori a vapore.

Prima di eseguire I'auto-pulizia, firare fuori tutti gli accessori
(grill, piatti, pirofile, sonda termica carne) per evitare
di danneggiarli, togliere i residui di cottura di grandi
dimensioni e chiudere la porta, assicurandosi che sia chiusa
correttamente.

Il forno deve essere freddo e I'alimentazione scollegata
prima di togliere la porta. In caso contrario, vi & il rischio di
folgorazioni o ustioni.

L'eletirodomestico non deve essere installato dietro porte
decorative onde evitare il surriscaldamento.

ATTENZIONE: Assicurarsi che |'eletirodomestico sia spento
prima di sosfituire la lampadina onde evitare il rischio di
folgorazioni.

Utilizzare esclusivamente la sonda fermica carne fornita
con |'elefrodomestico.

all'interno del forno.

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.

Genitori e persone adulte devono prestare particolare
aftenzione quando ufilizzano l'apparecchio in presenza di
bambini.

A\ IMPORTANTE

Se il fomo viene insfallato ad una temperatura ambiente
inferiore ai 37°F (3° C), pud apparire F*0117, quando si
raggiunge una temperatura ambiente superiore ['errore non
verra piv visualizzato.
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Per I'installazione del forno nella cucina, praticare 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 forite in
dotazione nel kit, attraverso i fori praticati sui montanti del forno.

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:

1200+1000W 230V

1200+1000W 240V

resistenza superiore forno:

resistenza inferiore forno: 1100W 230V
1100W 240V
elemento circolare (aria calda): 2300W 230V
2300W 240V
(su alcuni modelli)
motore gira-arrosto: AW
(su alcuni modelli)
lampada: 25W
motore ventola aria calda: 25W
motore ventola di raffreddamento: 25W

Potenza massima assorbita: (vedere la targhetta)

Tensione di alimentazione: (vedere la targhetta)

IT 3 -Installazione del Forno

Rispetto per 'ambiente

La documentazione del presente eletrodomestico ufilizza carta sbiancata senza
cloro oppure carta riciclata allo scopo di contribuire alla tutela dellambiente.
Gli imballaggi sono concepiti per evitare di danneggiare I'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.

LD
&

IL MATERIALE DI IMBALLAGGIO & riciclabile al 100% ed & contrassegnato
dal simbolo del riciclaggio. Per lo smaltmento seguire le normative locali.
I materiale di imballaggio (sacchetti di plastica, parti in polistirolo, ecc.)
deve essere fenuto fuori dalla portata dei bambini in quanto potenzialmente
pericoloso. QUESTO ELETTRODOMESTICO ¢ contrassegnato in conformitd
alla Direttiva Europea 2012/96,/UE, Rifiuti di Apparecchiature Elettriche ed
Elettroniche (RAEE). Assicurandosi che questo prodotto venga smaltito in modo
corretto, I'utente contribuisce a prevenire potenziali conseguenze negafive per
I'ambiente e la salute.

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




VANI DA INCASSO E DIMENSIONI

594

594

Le dimensioni sono in millimetri




Collegamento alla rete elettrica

La presa o interruttore devono essere facilmente accessibili a forno installato.
A\ ATTENZIONE

TIPI DI CAVO E DIAMETRI MINIMI

L'apparecchio deve essere collegato alla messa a ferra. SASO
HOS5RR-F 3x1,5 mm? HOS5RR-F 3x2,5 mm?
foro & solo per uso domesico. o HOSVV-F 3x1,5mm? | HOSW-F 3x2,5 mm?
La fensione di alimentazione e la potenza assorbita sono indicate sulla targhetta
identificativa posta sul montante sinistro, visibile a porta aperta. HOSRN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?
Il collegamento deve essere eseguito da personale qualificato e conformemente HO5V2V2-F 3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?

alle normative in vigore.

La mancata osservanza solleva il costruttore da qualsivoglia responsabilita per
eventuali danni a persone o cose.

Seil cavo di alimentazione & danneggiato, deve essere sostituito dal costruttore,
un suo fecnico o da una persona dlirettanto qualificata al fine di evitare rischi.
IIforno deve essere collegato alla rete eletirica tramite un organo diinterruzione
onnipolare avente una distanza d'apertura dei contatti di almeno 3 mm
accertandosi perd che non venga inferrotto il conduttore di messa a terra. Per il
collegamento usare un cavo flessibile ricordandosi di lasciarlo sufficientemente
lungo per consentire I'estrazione del forno dal vano d'incasso qualora sia
necessaria manutenzione.

Tale dispositivo deve essere prowvisto di alimentazione elettrica in conformite
alle normative

in materia di installazioni eleftriche.




4 - Istruzioni per’'Uso  IT

Primo utilizzo del forno

Pulire accuratamente il forno con acqua saponata e sciacquare bene.

Far funzionare il forno per circa 30 minufi alla massima temperatura per
bruciare tutte le tracce di

grasso che potrebbero altrimenti creare odori sgradevoli durante la cottura.

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 frattenuto softo il foglio.

A\ ATTENZIONE

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

Guide Estraibili (se presenti)

NOTA  Rimuovere sempre le guide estraibili prima dell‘auto-pulizia del
forno.
Per rimuovere i telai laterali dai forni a pareti lisce, procedere come
mostrato in figura.




IT 5-Pannello di controllo

Il vostro elettrodomestico potrebbe differire leggermente dalle illustrazioni sottostanti.
A - Tastiera funzioni

B - Schermo display
C - Tasfiera scelta rapida

VENERDI 11/20/2015

"04:26

B

Tastiera Pannello di controllo

Per far funzionare i tasti, premere delicatamente. La fastiera non funziona se pid
tasti vengono premuti contemporaneamente.

4 D - Freccedispostumenro

Per impostare il fimer.
Accedere al menu funzioni durante la cottura.

©)

- Accendere e spegnere la luce interna del forno.
La luce non pud venire accesa durante il ciclo di
auto-pulizia.

’/
T

- Accendere e spegnere il fono.

- Conferma le impostazioni ed awvia le operazioni di
cottura. Quando premuto durante un'operazione di

® ©

coftura, la funzione viene messa in pausa. Premere
nuovamente per riavviare.

- Ritornare alla schermata del display precedente

J

Tenere premuto per tornare alla Schermata
principale

20 &

B &

E

O

Ment scelta rapida cotture

Blocco Tastiera

Funzione Pirolisi




Prima di utilizzare il forno per la prima volta rimuovere tutto |'imballaggio e corpi
estranei dal fornoli). Qualunque materiale di questo fipo lasciato all'interno
potrebbe fondersi o bruciare durante I'uilizzo dell'eletirodomestico.

Codici errore

Questo codice appare in caso il controllo eletirico indichi un guasto. Quando
appare |'errore, la funzione corrente viene bloccata. Se il tipo di errore & relativo
ad una funzione di sicurezza, il forno diventa inutilizzabile e ogni qualvolta si
tenti di avviarlo, appare lo stesso errore (nel cui caso chiamare l'assistenza
post-vendita), mentre se l'errore riguarda un guasto minore, dopo averlo
riavviato, il forno pud essere utilizzato per le funzioni che non includono la parte
danneggiata (ad es. un elemento riscaldante).

Segnali acustici

Conferma che il comando & stato ricevuto a seguito della pressione di un tasto.
Indica inoltre che una funzione a tempo & stata completata (ad es. Timer o
Cottura a Tempo). Durante I'esecuzione di una ricetta, un segnale acusfico
avverte |'utente che il fomo & in attesa di istruzioni da parte dell'utente (ad es.
inserire il piatto o girarlo).

| segnali acustici segnalano inoltre un guasto del forno.

Blocco Porta

Viene mostrato fisso quando la porta & bloccata. Il simbolo lampeggia
quando la sicura si muove al fine di bloccare o sbloccare la porta. Non tentare
di aprire la porta in questo momento. La porta pud essere aperta quando il
simbolo non appare pit. Un lucchetto appare quando la porta & stata bloccata
automaticamente a causa della modalita auto-pulente.

Guasto Alimentazione Elettrica

Dopo che ritorna I'alimentazione elettrica al forno, il meccanismo di bloccaggio
effettua un test, successivamente vengono mostrati data e ora.

Impostazioni Predefinite

Le modalitdr di cottura selezionano automaticamente una temperatura adatta;
quando necessario, questa pud essere cambiata.

Numero Codici Guasti F

Tali codici vengono mostrati quando il controllo elettronico rileva un problema
nel forno o nellelettronica.

Il codice errore & registrato nel Registro Errori nel Mend impostazioni. Tale
errore pud essere comunicato al tecnico dell‘assistenza cosicché lui/lei possa
comprendere le possibili cause del problema in anficipo.

6 - Informazioni Generali Forno

Blocco della tastiera

Tenere premuto il tasto chiave ©= per 3 secondi. | comandi risulteranno
bloccati e verra mostrata un’icona a forma di chiave.
Ripetere la stessa operazione per 3 secondi per sbloccare la tastiera.

N. B.: Resta sempre disponibile 'operazione di spegnimento.

Preriscaldamento e Preriscaldamento Rapido

Ogni qualvolta viene impostata una modalitas cottura e il forno si riscalda, si
awvia il preriscaldamento; durante tale periodo, viene mostrata la temperatura
corrente insieme all'icona del termometro.

Non appena raggiunge il 100%, il controllo emette un suono di “fine del
preriscaldamento” e il valore della temperatura corrente scompare.

Quando & necessario riscaldare il forno rapidamente, & disponibile una
modalita di Preriscaldamento Rapido; essa ufilizza gli elementi riscaldanti e la
ventola di convezione in una maniera specifica al fine di ridurre il pid possibile
il tempo di riscaldamento.

Dopo aver impostato una delle funzioni di cottura per cui & disponibile il
preriscaldamento e aver impostato il valore della temperatura desiderata,
premere il tasto &), dopo essere entrato nel men funzioni, selezionare I'icona
X ftramite i tasfi q D e confermare framite il testo .

Non appena viene raggiunta la temperatura impostata, il controllo suona e
sia I""Icona Preriscaldamento Rapido” e “temperatura corrente” scompaiono.
II' fomo passa automaticamente alla modalita di cottura  desiderata
precedentemente impostata: inserire ora le pietanze.

Timer

A\ ATTENZIONE

IItimer nel vostro forno non accende o spegne l'elettrodomestico; il suo unico
scopo & quello si allertarvi ramite il campanello. Quando volete spegnere il
forno in modo automatico, utilizzare la funzione fine-della-cottura o cottura
ritardata.

NOTA  Premere il tasto OFF non reimposta né arresta il timer.

1. Premere il pulsante (&) e impostare il fempo desiderato utilizzando le
frecce A Ve confermare con il pulsante (oK). Per cambiare la selezione
fra ore e minufi ufilizzare le frecce < [>.

2. lltempo pud essere impostato da 1 minuto a 12 ore e 59 minuti e, quando
impostata, il tempo rimanente & sempre visibile nella barra di stato inferiore
fino a che il tempo non finisca o venga reimpostato.

3. Per cambiare o cancellare il tempo impostato, dovete reimpostare il fimer
tenendo premuto il fasto (%) per alcuni secondi.

4. Il formato del timer & solitamente HR MIN, passando a MIN SEC durante
['vlfimo minuto.

5. Quando scade il tempo, il display mostra 00:00 e il campanello suona per
un minuto o fino a che non venga premuto il pulsante ().



IT 7 - Suggerimenti Generali Forno

Preriscaldare il Forno

* Preriscaldare il forno quando ufilizzate le modalit Cottura Inferiore, Inferiore
Ventilata e Ventilata.

¢ Utilizzare la modalita di Preriscaldamento Rapido quando si desidera un
tempo minore per preriscaldare il forno.

* Selezionare una temperatura maggiore non accorcia il tempo di
preriscaldamento.

* || preriscaldamento & necessario per buoni risultafi quando si cuociono al
forno dolci, biscott, pasficcini e pane.

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

* Mettere le griglie da forno in posizione prima di preriscaldare.

* Durante il preriscaldamento, la temperatura di cottura selezionata viene
sempre mostrata.

* Un segnale acustico confermeré che il forno & preriscaldato e la "temperatura
rilevata” si spegnerd.

Suggerimenti per il Funzionamento

* Non posizionare feglie sulla porta del forno aperta.

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

Utensili

* | piatti da forno in vetro assorbono calore. Ridurre la temperatura del forno di
25°F (15°C) quando si cuoce su vetro.

* Utilizzare teglie che conferiscano la doratura desiderata. Il tipo di finitura
della teglia aiuterd a determinare il grado di doratura che conferira.

* Teglie lucide, di metallo liscio o leggermente antiaderenti / anodizzate
rifleftono il calore, conferendo una doratura pit leggera e delicata. Dolci e
biscotti richiedono questo tipo di utensili.

* Teglie scure, ruvide o opache assorbiranno il calore, rendendo la crosta pid
dorata e croccante. Utilizzare questo fipo per le forfe.

* Per croste scure e croccanti, utilizzare utensili di metallo scuro anfi-aderenti
/ anodizzati o scuro, opaco o articoli da forno in vetro. Teglie da forno
coibentate possono allungare il tempo di cottura.

* Non utilizzare le funzioni di cottura con la teglia vuota in forno, in quanto cid
potrebbe cambiare le prestazioni di cottura.

¢ Conservare la teglia per grigliare fuori dal forno.

Condensazione e Temperatura Forno

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

* Il vostro nuovo forno ha un sensore di temperatura elettronico che permette
di mantenere una temperatura accurata. Il vostro precedente forno pud aver
avuto un fermosfato meccanico che si spostava gradualmente nel fempo
verso una pib alta temperatura. E normale che possiate avere la necessita di
adattare le vostre ricette quando cucinate in un nuovo forno.

Cottura al Forno ad Alta Quota

* Quando si cucina ad alfitudini elevate, le ricette e i tempi di cottura variano.



8 - Introduzione IT

Istruzioni per I'accensione iniziale

Una volta che il forno & stato collegato alla corrente elettrica per la prima volta,
il controllo si prepara automaticamente per impostare una serie di impostazioni
utente, che rimangono immagazzinate in caso di successive accensioni.

NOTA  Sia duranfe la prima che le successive connessioni alla corrente
eleftrica, il meccanismo di bloccaggio della porta si calibra - in

questa fase, tenere sempre la porta chiusa.
* lingua
* Temperatura e Peso

¢ Ora

¢ Data

Fare riferimento al paragrafo IMPOSTAZIONI UTENTE per le istruzioni di
impostazione.

Dopo avereffettuato le impostazioni utente, il controllo si sposta automaticamente
alla schermata “Standby” del display.

MARTEDI 11/24/2015
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Con il forno acceso, selezionare licona % e confermare con il tasto (9K) per
accedere al mend IMPOSTAZIONI. Tale meny permette di personalizzare le
impostazioni del vostro forno. Per accedervi, non devono essere in corso cotture
né funzioni a tempo.

NOTA Il MenU impostazioni non pud mai essere impostato se una
qualunque funzione a tempo & gid impostata: cancellare prima
qualunque funzione a tempo attiva.

1. Premere i tasti <I P> per selezionare il sottomeni e confermare con il fasto

©.

IMPOSTAZIONE

N,

A

IMPOSTAZIONI

2. Utilizzare il presente meny per cambiare le seguenti impostazioni:
Premere ifasti <[> 0 AV per selezionare le impostazioni o cambiare un
sotfoment tra i sei disponibili e confermare per mezzo del tasto (0K).

@@ IMPOSTAZIONE
A3 88 ©
At =)

LINGUA

Lingua

Premere la frecciaN Vper selezionare la lingua tra quelle disponibili e

confermare con il tasto .

IT 9 -Impostazioni Utente

Temperatura e Peso

Premere la freccia < P> e A ¥ per selezionare una delle due opzioni
temperatura “°C/°F” o opzioni peso Kg/Ib e confermare con il tasto (0K).

Ora

Premere la freccia A V per selezionare il formato ora tra le opzioni "12h AM/
PM o 24h" e confermare con il tasto . Successivamente, impostare ['ora
premendo le frecce A V e confermare con il fasto (9K).




Data Volume
Premere la freccia A V per selezionare il formato data tra l'opzione "D.M.Y. - Premere la freccia 2 'V per selezionare il grado di volume richiesto e
YM.D. - MD.Y." & confermare con il tasto (oK). Successivamente, impostare confermare con il tasto (0K).

valore premendo le frecce A ¥ e confermare con il fasto (0K).

Yo

LIVELLO

e}
MEDIO
P ALTO

11/20/2015

Luminosita
Premere la freccia </ P> per scegliere quale impostazione luminosita cambiare

fra ON o STANDBY, poi tramite le frecce A V selezionare il grado diluminosita
richiesto e confermare con il fasto (9K).

%o

ON  STAND-BY

BASSO BUIO
MEDIO MEDIO

p ALTO ALTO




IT 10 - Impostazioni di Sistema

Con il forno acceso, selezionare licona % e confermare con il tasto (9K) per Demo

accedere al ment IMPOSTAZIONI. Tale meny permette di impostare una serie

di parametri o funzioni speciali. Permette inoltre di accedere alla lista eventi Lo scopo di tale funzione & quello di impostare la modalith DEMO che rende
errore. il forno inufilizzabile per cucinare ma esegue una dimostrazione delle funzioni

in automatico.
1. Premere i tasti <I P> per selezionare il sottomend e confermare con il fasto

‘ 1. Premereitasti <\ > per selezionare la voce ON.
2. Confermare con il tasto .

3. Premereiltasto (D.
IMPOSTAZIONE

Dopo circa 30 secondi il forno inizia a funzionare in tale modalité:.
Per arrestare momentaneamente la funzione DEMO, tenere semplicemente

@.@- f premuto qualunque tasto per pochi secondi fino a che il forno vada in standby.
Per riawviarla, premere il tasto (.
A Per disabilitare la funzione, accedere alla schermata DEMO e impostarla su

OFF. Confermare con il tasto .

SERVICE NOTA  Una volta impostata, la funzione rimane abilitata anche se il forno &
disconnesso dall'alimentazione elettrica.

2. Utilizzare il presente meny per cambiare le seguenti impostazioni:
Premere i tasti A V per selezionare la voce da impostare o da mostrare sul
display dai tre disponibili e confermare con il fasto (0K).

/‘ SISTEMA

» REGISTRO EVENTI
TENSIONE DI RETE
DEMO

Registro Eventi

I menb permette di controllare qualunque errore registrato. Tali codici possono
essere nofificati al servizio di assistenza post-vendita.

/' REGISTRO EVENTI

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305




Accendere e spegnere il forno

A\ IMPORTANTE

* || tasto (oK) non arresta la funzione.

* Dopo aver spento il forno, la ventola di raffreddamento continua a
funzionare fino a che le parti inferne del forno non si siano raffreddate.

Premere (D per accendere il fono e premere nuovamente per spegnerlo. Il
forno torna in modalita standby.

Selezionare la modalita di cottura

A\ IMPORTANTE

* Non lasciare la porta aperta per lungo tempo durante la cottura.
* La porta deve essere tenuta chiusa durante le funzioni di COTTURA GRILL

* Posizionare il grill o i grill sul livello appropriato.

COTTURA INFERIORE

COTTURA

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

COTTURA VENTILATA

COTTURA VENTILATA INFERIORE

COTTURAECO

GRILL

GRILL VENTILATO INFERIORE

GRILL VENTILATO

PIZZA

2 S ) 2 ) O

PIZZA PIZZERIA 350°C
(Su alcuni modelli)

g
SN

M

AIRFRY

[:,3;‘] SCONGELAMENTO
(]

[‘.‘.‘.‘] DISIDRATAZIONE

—
‘.,.
2
=

[

MANTENERE IN CALDO

11 - Avviare il Forno

Funzioni
[&] MANTENERE IN CALDO PLUS
[ﬁ] SABBATH (Su alcuni modelli)

PIROLISI

—
000
(T}

—)

1. Selezionare I'icona 888 e premere il tasto (oK) Selezionare la modalita di
cottura adeguata per le pietanze da cuocere ufilizzando le frecce <A P> e
confermare con il tasto .

2. Sul display & ancora possibile cambiare la modalita di cottura ufilizzando i
tasti </ D>

3. Se la temperatura proposta & corretta, confermare con il tasto per
awviare la cottura, altrimenti, se il tasto non viene premuto entro 10
secondi, il forno cambia in modalitdr automatica e l'icona della modalita di
cottura diventa animata.

Cambiare la modalita di cottura

1. Durante la cottura non a tempo, s pud impostare una pausa di cottura
premendo il tasto (0K). Tutte le impostazioni della funzione di cottura
impostata si conservano e possono essere riattivate premendo nuovamente
lo stesso fasto.

2. Per cambiare la modalitt di cottura mentre il forno & in funzione, premere
il tasto (0%) e poi il fasto 2. A questo punto, si pud selezionare un'altra
modalitt di cottura tra quelle disponibili nella lista tramite le frecce <I B>

Funzione Airfry

La funzione Airfry o fittura dei cibi al foro, grazie a un flusso d'aria
perfetiamente distribuito, promette di cuocere cibi croccanti e perfettamente
cotti con pochissimo olio , in alcuni casi, senza olio. Mangiare sano, cucinando
pietanze in modo gustoso e senza esagerare con grassi e condimenti, & possibile.
AlirFry di Fulgor Milano permette di impostare la funzione e la temperatura dal
pannello comandi, da 150 a 290°C, con una temperatura di default di 180°C.
Lo speciale vassoio, in dofazione o acquistabile separatamente, é dotato di
piccole aperture che consentono all‘aria di circolare uniformemente in tutto il
forno.

Cambiare la temperatura

A\ 1MPORTANTE

* Lafunzione COTTURA GRILL funziona su tutti i livelli. Non si pud impostare
nessuna temperatura in quanto lavora a cicli fissi secondo il livello
impostato da L1 a L5.

* La temperatura massima della funzione COTTURA GRILL & limitata in base
al livello impostato.

* In tutte le modalitér di cottura in cui la temperatura & fissa, essa no viene
mostrata sullo schermo.

¢ Alla fine di una funzione, lo schermo mostra la temperatura residua interna
dalla schermata di standby.

1. Dalla schermata di anteprima della modalita di cottura, si pud cambiare la
temperatura tramite le frecce 2A V' confermando successivamente con il
tas’ro.

2. Una volta che la cottura & iniziata, la temperatura pud comunque essere
cambiata in qualsiasi momento, tramite le frecce A V.




MODALITA DI COTTURA ICONA Mascomao  SONDA TEMPERATURA
RAPIDO  TERMICA Min. Preimpostare Max.
CARNE
SCONGELAMENTO [:.*]
DISIDRATAZIONE 120°F (50°C) | 140°F (60°C) | 160°F (70°C)

MANTENERE IN CALDO

—
‘.,.
=
=

LA

85°F (30°C) | 105°F (40°C) | 120°F ( 50°C)

MANTENERE IN CALDO PLUS 130°F (55°C) | 165°F (75°C) | 210°F (100°C)

—
._,.
=
=

(LA

165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290°C)

»

COTTURA INFERIORE

165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290°C)

»

COTTURA

“u
[— | ——

COTTURAECO 120°F (50°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

fm_\

165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

»

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

PIZZA 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

COTTURA VENTILATA 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

»

GRILL VENTILATO INFERIORE 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

B (2] & [
»

»
NI Y

COTTURA VENTILATA INFERIORE AN 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290°C)
GRILL VENTILATO [?fcv] R 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290°C)
GRILLLT (*) 375°F (190°C)
GRILLL2 (*) 400° F (205° C)
GRILLL3 (*) [WV] ﬁ 430°F (220° C)
GRILL L4 (*) 450°F (235°C)
GRILLLS (*) 480°F (250° C)
PIZZA PIZZERIA 350°C (se presente) 650°F (345°C)
AIRFRY 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)

[sumrun]
k3

] [
»

SABBATH (se presente) 75°F (25°C)| 140°F ( 60°C) | 140°F ( 60°CQ)

AUTO-PULIZIA 860° F (460° C)

—
Qoo
[T
(T 1]

—

(*) Alcuni forni possono essere completi di motorino asta e spiedo per cottura al girarrosto.



Menu scelta rapida cotture

La funzione menU scelta rapida vi da la possibilitt di selezionare rapidamente i

modi cottura piy adatti al fipo di pietanza che volete cucinare.

oy e
&3 o =)

Fase di preriscaldamento

Mentre il forno & in fase di preriscaldamento, la femperatura corrente viene
mostrata sotto l'icona della modalita di cottura.

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

% §325°F

8 275°F

11:00 am

Non appena viene raggiunta la temperatura impostata, viene emesso un
segnale acustico e la temperatura corrente scompare.

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

% §325°F

Eco

Tale modalita & intesa per il risparmio energetico.

Ideale per pietanze surgelate o precotte e pasti porzionati di piccole dimensioni.
Iltempo di preriscaldamento & molto breve e la cottura tende ad essere pit lenta.
Non & raccomandato per carichi pesanti, quali grandi porzioni o preparazioni
di pasti di grandi dimensioni.




Preriscaldamento Rapido

La funzione PRERISCALDAMENTO RAPIDO permette di raggiungere la
temperatura desiderata pil velocemente rispetto al preriscaldamento standard.
La funzione pud essere abilitata per tutte le modalita di cottura nei gruppi
COTTURA INFERIORE (ad eccezione di Sabbath e ECO), VENTILATO e
PIZZA.

Per selezionare PRERISCALDAMENTO RAPIDO:

1. Selezionare la modalitd di cottura come precedentemente indicato e
premere il tasto (oK) per mostrare la schermata di anteprima della modalita
di cottura.

2. Premere il fasto @
Selezionare licona @ tramite le frecce e confermare con il tasto . Il
simbolo R appare nella parte piv in basso dello schermo.

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

§325°F

3. Premere nuovamente il tasto (oK) per avviare la funzione.
La schermata del display mostra l'icona delle funzioni attive fino a che non
viene raggiunta la temperatura impostata. Successivamente la funzione
passa in automatico alla modalitd di cottura selezionata.

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

§325°F

[} 275°F

11:00 am

Utilizzo Luci Forno

Un solo tasfo luci le atfiva tutte.

Premere 3= per accendere o spegnere le luci.

Le luci del forno si accendono automaticamente quando la porta & aperta.
Quando un forno viene utilizzato, le luci si accendono automaticamente
allavvio di una modalita di cottura.

Le luci del fomo si spegneranno automaticamente quando una modalita di

cottura viene cancellata.
NOTA:  Le luci non funzionano durante la modalittr Auto-Pulizia.

NOTA:  Una volta accese, le luci si spengono automaticamente dopo 3
minuti. Per riaccenderle premere il tasto o aprire la porta.



12 - Funzionamento Forno in Modalita a Tempo

Assicurarsi che data e ora siano impostate correttamente.
La modalit @ tempo spegne il forno alla fine del tempo di cottura.

A\ ATTENZIONE

Non lasciare mai alimenti nel forno per pid di un'ora prima e dopo la cottura.
Cio potrebbe causare il deterioramento degli alimenti stessi.

NOTA  Le funzioni a tempo non possono essere ufilizzate se la sonda
termica came & accesa. Il tempo di cottura massimo che pud essere
impostato & 12 h.

Tempo di Cottura

Utilizzare la funzione "Tempo di Cottura" per far funzionare il forno per un
determinato periodo di fempo. Il forno si awvia immediatamente e si spegne
automaticamente una volta che il tempo & terminato.

Per Impostare una Modalita a Tempo
1. Selezionare la modalit di cottura e la temperatura.

2. Ci sono due modi di impostare la funzione.

ime

a) Sezionare ' per impostare la durata e premere .

b) Sezionare €+ perimpostare l'ora di arresto e premere (oK.

3. Dopo aver selezionato una delle suddette opzioni, impostare il tempo
tramite le frecce A V e confermare con il fasto (0K).

4. Dopo aver premuto il tasto (9K), la cottura viene avviata e le informazioni sul
tempo di cottura vengono mostrate sulla schermata del display.

* Modalité di cottura

¢ Temperatura

* Tempo di cottura

* Fine del tempo di cottura

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

325°F
% FINE
™ 11:50am

TEMPO

g 275°F e 0050

11:00 am

5 Dopo la cotturg, il forno si spegne ed un segnale acustico avvisa che la
cottura & ferminata.

Per cambiare il tempo di cottura quando il forno & gia in funzione, premere

semplicemente il tasto (%) e inserire il nuovo tempo di cottura prima di premere

nuovamente il tasto .

Ora Fine

Utilizzare la funzione "Ora Fine" per ritardare 'avvio della cottura a fempo.
Inserire l'ora di arresto della cottura e il forno calcolerd in automatico l'ora di
awvio. Il forno si accende e si spegne automaticamente.

Per Ritardare l'lnizio della Modalita a Tempo

1 Prima di tutto impostare il tempo di cottura richiesto come indicato nel
paragrafo "TEMPO DI COTTURA".

2 Sezionare % per impostare 'ora di arresto e premere (oK.

3 Impostare l'ora di arresto della cottura tramite le frecce 2 V e confermare

con il tasto .

4 Dopo aver premuto il tasto (9K), la funzione viene messa in standby e i
dettagli della cottura posticipata sono mostrafi sullo schermo.

* Modalittr di cottura
* Temperatura

* Fine cottura

¢ Awvio cottura

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

325°F
% FINE
C™F 12:30 pm

J
START

8 275°F s o

11:00 am

* Dopo la cottura, il forno si spegne ed un segnale acusfico awvisa che la
cottura & terminata.

Per cambiare il tempo di cottura e il tempo di arresto quando il forno & gid in

funzione, premere semplicemente il tasto <" e inserire il nuovo tempo di cottura
o di arresto prima di premere nuovamente il fasto (0K).

IT
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13 - Impostazione Sonda Termica Carne (se presente)

Quando vengono cotti arrosti, bistecche o pollame, questo & il modo migliore
per vedere quando l'alimento & adeguatamente cotto.

Questo forno & opzionalmente prowvisto della funzione sonda termica came
per sentfire la temperatura inferna della care e arrestare la cottura non appena
viene raggiunto il valore impostato.

Quando viene utilizzata la sonda termica, il forno controlla automaticamente il
tempo di cottura.

NOTA:  la sonda termica per alimenti & un accessorio disponibile solo in
alcune versioni del prodotto.

La tenerezzq, il gusto ed il sapore sono il risultato di un controllo
preciso e funzionale.

La sonda termica per alimenti & un termometro che, inserito nella
pietanza, permette di controllarne la temperatura inferna e di usarla
per stabilire la fine della cottura.

La carne, ad esempio, pud sembrare cotta all'esterno, ma all'interno
puO essere ancora rosal

s

La temperatura raggiunta dagli alimenti durante la cottura & strettamente
connessa con problemi di salute e igiene. | batteri possono essere confenuti in
qualsivoglia fipo di carne, pollame, pesce, cosi come nelle vova crude.

Alcuni fipi di batteri fanno deteriorare il cibo, altri, come la Salmonella,
Campylobacter jejuni, Listeria  monocytogenes, Escherichia coli e lo
Staphylococcus aureo, possono nuocere gravemente alla salute. | batteri si

misure:

* Non scongelare i cibi a temperatura ambiente, ma sempre in frigo oppure
in forno ufilizzando 'apposita funzione. In quest'ultimo caso cucinare il cibo
immediatamente dopo.

Riempire il pollame poco prima di mangiarlo. Non acquistare mai pollame
ripieno confezionato e comprare il pollame ripieno gid cotto quando si
intende mangiarlo entro 2 ore.

Marinare il cibo in frigo, non a femperatura ambiente.

Usare una sonda termica per alimenti per controllare la temperatura della
came, del pesce e del pollame se sono pib spessi di 5 cm in modo da
accertarsi che vengano raggiunte le femperature minime di cottura.

| maggiori pericoli vengono dal pollame cotto male, parficolarmente
pericoloso per la Salmonella.

Evitare di interrompere il processo di cottura, ad esempio, cuocendo
parzialmente gli alimenfi, conservandoli e finendoli di cuocere
successivamente. Tale sequenza aumenta la proliferazione di batteri grazie
alle temperature "calde" raggiunte all'interno dell'alimento.

* Arrostire la carne ed il pollame in forno a temperature di almeno 165°C.

NB: Utilizzare esclusivamente la sonda fermica carne forita con
I'elettrodomestico.
In ogni caso, raccomandiamo la consultazione della seguente tabella presa dal

Database della National Food Safety (USA).

molfiplicano molto rapidamente sopra i 4.4° fino a 60°C. La came macinata &
particolarmente a rischio da questo punto di vista.
Per evitare la moltiplicazione dei batteri, & necessario prendere le seguenti

I e —
Macinati
Hamburger 71°C
Manzo, vitello, agnello, maiale 74° C
Pollo, tacchino 74° C
Manzo, vitello, agnello
Arrosti e bistecche:

La femperatura per la cottura al sangue non viene riportata dal NFSD perché
Al sangue . o o

non sicura dal punto di vista sanitario.
Poco cotta 63°C
Media 71°C
Ben cotta 77°C
Maiale
Braciole, arrosti, costolette:
Media 71°C
Ben cotta 77°C
Prosciutto fresco 71°C
Salsicce fresche 71°C
Pollame
Pollo intero o a pezzi 82°C
Anatra 82°C
Tacchino infero (non ripieno) 82°C
Petto di tacchino 77°C
|




A\ ATTENZIONE

* Per evitare ustioni, utilizzare un guanto da cucina per rimuovere la sonda
termica carne quando il forno & caldo.

* Rimuovere sempre la sonda fermica ufilizzando I'impugnatura. Se rimossa
ufilizzando il cavo, potrebbe danneggiarsi.

o Assicurarsi che gli alimenti siano completamente scongelati quando viene
inserita la sonda fermica. Alfrimenti potrebbe danneggiarsi.

NOTA Lo sonda termica carne non & abilitata al funzionamento per tutte
le funzioni (funzione sonda termica came non disponibile neanche
per Ricette). Se inserita durante una di queste funzioni, appare un
messaggio di rimozione della sonda termica sullo schermo.

Se la sonda termica carne viene accidentalmente rimossa durante
il funzionamento, compare un messaggio di avvertimento sullo
schermo.

La temperatura della sonda termica pud essere impostata tra 104°F
e 212°F (40°C - 100°C).

IIforno conserva l'ultima temperatura impostata dall'utente.

Inserire la punta della sonda termica nella parte centrale e pid spessa della
came.

Assicurarsi che la sonda termica non sia a contatto con grasso, ossa, parti del
forno o dei contenitori.

Quando inserita, la sonda termica carne viene automaticamente riconosciuta e
appare l'icona /Z sullo schermo.

Quando una modalita di cottura viene avviata con la sonda fermica inserita,
compare automaticamente la schermata del display per impostare la funzione.

8 325°F

2 145°F

11:00 am

1. Impostare la temperatura della sonda termica richiesta tramite le frecce A

V e confermare con il fasto ‘

COTTURA CIRCOLARE VENTILATA

325°F
% 145°F

§ 275°F 70°F

11:00 am

2. Dopo aver premuto il tasto (@X), la cottura viene avviata e tutfi | deftagli di
cottura con sonda termica vengono mostrati sul display.

* Modalita di cottura
* Temperatura forno
* Impostazione temperatura sonda termica

* Temperatura corrente sonda fermica

Una volta che la temperatura della sonda termica impostata viene raggiunta, il
forno si spegne ed un segnale acustico avvisa che la cottura & terminata.

NOTA:  Una volta che la cottura & iniziata, la temperatura del forno pud
comunque essere cambiata in qualsiasi momento tramite le frecce

AV,

Per cambiare la temperatura della sonda termica,premere il tasto (0¥) e poi il
tasto 2 ed infine nuovamente il tasto (0K).
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14 - Capire le Varie Modalita di Funzionamento del Forno

Suggerimenti e Tecniche per la Cottura

Cuocere significa preparare i cibi con aria riscaldata. Sia gli elementi superiori
che inferiori nel forno vengono utilizzati per riscaldare I'aria, ma non viene
utilizzata la ventola per far circolare ['aria.

Seguire la ricetta o le indicazioni per cibi precotti per le temperature, tempi
e posizione griglia. Il tempo di cottura arrosto varia con la temperatura degli
ingredienti, dimensioni, forma e finitura degli utensili per la cottura al forno.

Linee Guida Generali

* Per risultati migliori, cuocere al forno alimenti su una sola griglia con almeno
1"-1 %" (2,5 - 3cm) di spazio tra gli utensili e le pareti del forno.

* Utilizzare una griglia quando si seleziona la modalitt cottura al forno.
* Verificare la cottura al tempo di cottura minimo.

¢ Utilizzare prodotti in metallo (antiaderenti o non), vetro resistente al calore,
vefroceramica, ceramica o altri utensili adatti al forno.

* Quando si ufilizza vetro resistente al calore, ridurre la temperatura
raccomandata di 25°F (15°C).

* Utilizzare teglie da forno con o senza bordi o pirofile.

* Teglie di metallo scuro o coperture antiaderenti cucinano pib in fretta con
maggiore doratura. Teglie da forno coibentate allungano leggermente il
tempo di cottura per la maggior parte dei cibi.

* Non utilizzare fogli di alluminio o vassoi di alluminio usa e getta per
coprire parti del forno. L'alluminio & un oftimo isolante e il calore verrebbe
intrappolato al di sotto di esso. Cid altererebbe l'esecuzione della cottura e
pud danneggiare la finitura del forno.

¢ Evitare di utilizzare la porta aperta per poggiare le feglie.

¢ Suggerimenti per Risolvere Problemi di Cottura si trovano a Pagina 34.

Suggerimenti e Tecniche per la Cottura Circolare
Ventilata

* Ridurre la temperatura della ricetta per cottura al forno di 25°F (15°C).

* Per risultati migliori, gli alimenti devono essere cotti scoperti, in teglie con
bordi bassi per sfruttare al meglio la circolazione d'aria. Utilizzare teglie di
alluminio brillante per risultati migliori @ meno che diversamente specificato.

* Possono essere ufilizzati vefro resistente al calore o ceramica. Ridurre la
temperatura di altri 25°F (15°C) quando si utilizzano pirofile di vetro
resistente al calore per una diminuzione fotale di 50°F (30°C).

* Possono essere ufilizzate teglie di metallo scuro. Notare che gli alimenti
potrebbero scurirsi pil velocemente con I'utilizzo di teglie da forno di metallo
scuro.

* Il numero di griglie utilizzate & dato dall'altezza degli alimenti da cuocere.

* Prodotti da forno, per la maggior parte, cuociono estremamente bene in
convezione. Non provare a convertire ricette quali creme, quiches, forta
di zucca o cheesecake che non traggono alcun beneficio dal processo di
riscaldamento ventfilato. Utilizzare la modalita di Cottura al Forno standard
per questo tipo di alimenti.

* La cottura su pib griglie per prodotti da forno viene effettuata su griglie in
posizione 1, 2, 3 e 4. Tutti e quattro le griglie possono essere ufilizzate per
dolcetti, biscotti e aperiivi.

- Cottura al forno su 2 griglie Usare le posizioni 1 e 3.

- Quando si cuoce al forno una torta a quattro strafi nello stesso momento,

distribuire le teglie cosicché una teglia non sia direttamente sopra l'altra.
Per risultati migliori, posizionare i dolci nella parte anteriore della griglia
superiore e nella parte posteriore della griglia inferiore (Vedere il grafico
a destra). Lasciare uno spazio di 1” - 1 %" (2,5 - 3cm) intorno alla feglia.

* Convertire le vostre ricette pud essere facile. Scegliere una ricetta che pud
funzionare bene in cottura ventilata.

* Ridurre la temperatura e il tempo di cottura se necessario. Potrebbero volerci
alcune prove ed errori per raggiungere un risultato perfetto. Tenere traccia
della vostra tecnica per la prossima volta che vorrete preparare la ricefta
ufilizzando la cottura ventilata.

* Suggerimenti per Risolvere Problemi di Cottura al Forno si trovano a Pagina
34.

Alimenti raccomandati per la modalita Cottura Inferiore
Ventilata:

Aperitivi Biscotti Dolcetti da Caffé

Dolcetti (da 2 a 4 griglie) Pane al Lievito fresco

Bigne

Muffin

Stufati e Antipasti

Prodotti da Forno (posizione griglia 1, 2, 3)

Prodotti Lievitati ad Aria (Soufflé, Dolci con Top di Meringa, Torta Paradiso,
Torta Chiffon)

POSIZIONE GRIGLIA

M
=

\ Griglia 3
1

1l

| Griglia 1
1




Suggerimenti ricette facili e veloci
Convertire dalla COTTURA INFERIORE standard a quella VENTILATA:
* Ridurre la temperatura di 25°F (15°C).
* Utilizzare lo stesso tempo della cottura al forno se inferiore ai 10 - 15 minuti.

* La cottura di pietanze con un tempo di cottura al forno inferiore ai 30 minufi
devono essere controllati 5 minuti prima che nelle ricette per la cottura al
forno standard.

* Se le pietanze vengono cotte al forno per pit di 40 - 45 minuti, il tempo di
cottura al forno dovrebbe essere ridotto del 25%.

Suggerimenti e Tecniche per la Cottura Ventilata

* Non preriscaldare per la Cottura Ventilata
* Cuocere arrosto in una teglia con bordi bassi e scoperta.

* Quando si cuociono arrosto polli o tacchini interi, cucime le ali dietro la
schiena e legare le zampe non froppo strette con dello spago da cucina.

o Utilizzare una teglia a due pezzi per cuocere arrosto scoperto.

o Utilizzare la sonda termica o un termometro per came per determinare la
cottura inferna alla temperatura "FINALE".

* Ricontrollare la temperatura interna di carne o pollame inserendo il
termometro da carne in un altro punto.

* Volatili di grandi dimensioni potrebbero aver bisogno di essere coperti con
foglio di alluminio (e fatfi rosolare in padella) durante una parte del tempo di
cottura arrosto per prevenire una eccessiva doratura.

Suggerimenti ricette facili e veloci

Convertire dalla  COTTURA INFERIORE standard o COTTURA
VENTILATA:

* Le temperature non devono essere abbassate.

* Arrosfi, grandi tagli di care e pollame in generale necessitano del 10-20%
in meno del tempo di cottura. Controllare in anticipo la cottura.

* Stufafi o brasati cotti al forno coperti durante la COTTURA VENTILATA
cuociono all'incirca nello stesso tfempo.

* Per motivi igienico-sanitari, la temperatura minima per pollame ripieno &
165°F (75°C).

* Dopo aver rimosso il prodotto dal forno, appoggiarvi sopra un foglio di
alluminio per 10 - 15 minuti prima di tagliare se necessario per aumentare la
temperatura finale delle pietanze di 5° - 10°F (3° - 6°C).

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

Suggerimenti e Tecniche perla Cottura Grill Ventilato

* Posizionare la griglia nella posizione richiesta prima di accendere il forno.
* Utilizzare la Cottura a Grill Ventilato con la porta del forno chiusa.

* Non preriscaldare il forno.

* Utilizzare una teglia a due pezzi.

* Girare le carni a metd cottura (vedere tabella cottura grill ventilato).

| tempi di cottura grill standard o ventilato sono approssimativi e potrebbero
variare leggermente.

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

Suggerimenti e Tecniche per la Cottura alla Griglia

* Posizionare la griglia nella posizione richiesta prima di accendere il forno.
* Utilizzare la Cottura alla Griglia con la porta del forno chiusa.

* Preriscaldare il forno 5 minuti prima di utilizzarlo.

* Utilizzare una teglia a due pezzi.

* Girare le cami a meta cottura (vedere tabella cottura grill ventilato).

| tempi di cottura grill standard o ventilato sono approssimativi e potrebbero
variare leggermente.

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

Suggerimenti e Tecniche per Disidratare

* L'essiccazione puod essere effettuata utilizzando la modalita Disidratazione.
Viene utilizzata una temperatura pit bassa e l'aria riscaldata in circolo
rimuove lentamente ['umiditd per la conservazione degli alimenti.

* La temperatura della modalita Disidratazione & pre-programmata a 140°F
(60°C).

* Le temperature disponibili nella modalita Disidratazione vanno da 120°F

(50°C) a 160°F (70°C).
* Pib griglie posso essere utilizzate contemporaneamente.

* Alcuni alimenti richiedono fino a 14-15 ore di tempo per essiccarsi
completamente.

¢ Consultare un libro di conservazione degli alimenti per gli specifici tempi e la
gesfione dei diversi alimenti.

* Tale modalith & adatta ad una varietd di frutta, verdura, spezie e strisce di
carne.

* Refini per essiccare possono essere acquistati in negozi di cucina specializzafi.

* Utilizzando asciugamani di carta, I'umiditd di alcuni alimenti (quali pomodori
a fette o pesche a fefte) pud venire assorbita prima che I'essiccazione abbia
inizio.




Tabella Disidratazione

ALIMENTO PREPARAZIONE TEMPO DI ESSICCAZIONE ~ CONTROLLO ESSICCAZIONE
APPROSSIMATIVO* (ore)

FRUTTA

Immerse in 4 di tazza di succo di limone e "
Mele 2tazze dacqua, Y fefe - 15 | Lleggermente dutli

Immerse in 4 di tazza di succo di limone e "
Banane . - 15 | Lleggermente dutli

2 tazze d'acqua, Y4 fette
Lavare e famponare.

g . . L 10- 15 | Duttili, coriacee, gommose
Per ciliegie fresche, rimuovere i noccioli

Ciliegie
Bucce: 2- 4 |Buccia diarancia: secca e friabile
Vafette di arancia;
parte di buccia di arancia finemente pelata | Fette: 12- 16 | Fette di arancia: la buccia & secca

e friabile, il frutto & leggermente umido

Bucce e Fette di arance

- . In scatola: 9- 13 - "
Anelli di ananas Tamponati Freschi 8. 1 Morbidi e duttili
Lavare e tamponare.
Fragole Feftate spesse 12", 12- 17 | Secche, friabili
buccia (esterno) sulla griglia

VERDURE

Lavare e famponare.
Peperoni Rimuovere la membrana del peperone, fa- 16- 20
gliare grossolanamente a pezzi di circa 1"

Coriacei non umidi
allinterno

Lavare e famponare.
Funghi Tagliare il gambo 7- 12 | Durie coriacei, secchi
Tagliare a fette di 1/8"

Lavare e famponare.
Pomodori Tagliare a fette spesse 1/8", asciugare 16- 23 | Secchi, color rosso mattone
bene

SPEZIE

Origano, salvia, prezzemolo, Sciacquare e asciugare con asciugamano | Seccare a 120°F

timo e finocchio di carta (60°C) 3- 5 | Croccante friabili

Utilizzare foglie di basilico di 3 - 4 pollici o
- Seccare a 120°F e L
Basilico dalla punta. Spruzzare con acqua, scuotere (60°C) 3- 5 | Croccanti e friabil
via l'vmidita e asciugare.
I ——




15 - Ricette IT

La funzione Ricette del vostro forno vi da la possibilita di cucinare pietanze senza dover ogni volta impostare il forno manualmente. Selezionando una ricetta "SET", la
modalitd cottura, la temperatura e il tempo vengono impostati automaticamente in base alla ricetta selezionata dal menu.

Lista Ricette Tipo di Alimento  Condizione alimento Lista Ricette Informazioni mostrate
FRESCO
: .@ PANE PIZZA PRIMI PIATTI
& SURGELATO
INTERO
CARNE
APEZZI
INTERO TIPO DI ACCESSORIO
@] POLAME POSIZIONE LIVELLO
APEZZI
PREIMPOSTATE O PERSONALI PESO ALIMENTO
INTERO TEMPO DI COTTURA
) PESCE PRERISCALDAMENTO RICHIESTO
APEZZI (SI/NO)
VERDURE
TORTE

Selezionare una ricetta gia impostata:

1. Accendere il forno, selezionare licona IM e premere il fasto (9K).
2. Utilizzando le frecce A 'V selezionare la lista "PREIMPOSTATE" o
"PERSONALI" e confermare tramite il tasto . TACCHINO ARROSTO
3. Scegliere il fipo di alimento da cuocere utilizzando le frecce A Ve le
frecce AP> e confermare tramite il fasto (0X).
4. Utilizzando le frecce A W scegliere tra "FRESCO" o "SURGELATO" o in
altri casi tra "INTERO" 0 "A PEZZI" & confermare tramite il tasto .
TEMPO DI COTTURA ~ 03:00
5. Selezionare la ricetta richiesta richiesta tramite le frecce A WV e confermare TEREAG 3

con il tasto .

6. Quando la ricetta & selezionata, compare la seguente schermata sul
display:

GRIGLIA RETTANGOLARE
LIVELLO 1
PESO 3800g

SALVARE




7. Per avviare una ricetta, confermare con il tasto .
Durante una ricetta, una serie di messaggi sonori e visivi vi chiedono di
eseguire le seguenti operazioni. Seguire semplicemente le istruzioni sullo
schermo.

8. Dopo la cotturq, il forno si spegne ed un segnale acustico awvisa che la
ricefta & terminata.

Salvare una ricetta personalizzata:

Una volta che la ricetta & stata selezionata, le impostazioni "Tempo" e "Peso"
possono essere cambiate e laricetta pud essere salvata fra quelle "PERSONALI".

1. Una volta che la ricetta & stata selezionata, premere il tasto A e confermare
tramite il tasto .

2. Per cambiare il peso, inserire il peso desiderato tramite le frecce A V e

confermare con il tasto .

POLLAME
PESO

3800g

3. Il forno passa automaticamente al tempo di cottura. Per cambiare questo
tempo, utilizzare le frecce A ¥ e confermare nuovamente tramite il tasto

©.

POLLAME
TEMPO DI COTTURA

03:00

4. A questo punto, la ricefta pud essere salvata su "PERSONALI" selezionando
"SALVA" e confermando framite il fasto (0K).

TACCHINO ARROSTO

GRIGLIA RETTANGOLARE
LIVELLO 1
PESO 2500g
TEMPO DI COTTURA ~ 02:00
PRERISCALDO sI

» SALVARE

NOTA  Se i valori di tempo e peso vengono cambiati e non salvati subito,
alla fine della ricetta, compare un messaggio che chiede se si
vogliano salvare o no.

5. Per awviare la ricetta, premere il fasto .

Cancellare una ricetta personalizzata:

1. Per eliminare una ricetta dalla lista delle ricette personalizzate, selezionare
la ricetta.
2. Premere il tasto < e selezionare la scelta e confermare con il tasto .

POLLAME

VUOI ELIMINARE LA RICETTA?

NO > Sl




16 - Pizza Pizzeria 350°C (Su Alcuni Modelli)

PIZZA PIZZERIA 350°C & stato specificatamente studiato per cucinare al forno
PIZZE perfette in appena pochi minufi.

Per oftenere perfetti risultati selezionare il tasto (%] per accedere a questa
speciale ricetta. Dopo aver inserito le vostre impostazioni, le ricette Pizza
Pizzeria 350°C faranno il resto, raggiungendo circa 650°F (345°C) atfivando
gli elementi riscaldanti al 100% della loro capacita.

A questa temperatura si assicura una base croccante e una cottura adeguata

dei condimenti della vostra pizza, come quella della pizzeria.

Il segreto per una buona pizza & nella semplicitd di un impasto ben lievitato,
preparato e ben cotto: utilizzare una ridotta quantita di condimenti di buona
qualita.

Selezionare una ricetta preimpostata "PIZZA PIZZERIA
350°C":

PizzA

1. Awiare il forno e selezionare l'icona 888 e poi [%] e confermare con il tasto

2. Utilizzando le frecce A WV selezionare la lista "PREIMPOSTATE" o
"PERSONALI" e confermare tramite il tasto .
3. Scegliere il fipo di pizza da cucinare tramite le frecce A ¥ e confermare

con il tasto .

4. Dopo che larricetta & stata selezionata, compare la seguente schermata:

PIZZA SINGOLA SOTTILE

GRIGLIA RETTANGOLARE
LIVELLO 2
TEMPO DI COTTURA
PRERISCALDO

SALVARE

Lista Ricette Tipo di Alimento  Condizione alimento Lista Ricette Informazioni mostrate
PIZZA SINGOLA
SOTTILE TIPO DI ACCESSORIO
PIZZA SINGOLA
SPESSA TEMPO POSIZIONE LIVELLO
PREIMPOSTATE O PERSONALI DI COTTURA
PIZZA DOPPIA PROPOSTO TEMPO DI COTTURA
SOTTILE PRERISCALDAMENTO RICHIESTO
PIZZA DOPPIA (8l/NO)
SPESSA
Pizza Peso Impasto Lievitato Diametro
SOTTILE 180 gr [30cm
SPESSA 260 gr 30cm

Una volta che la ricefta & stata selezionata impostazione del "Tempo” pud
essere cambiata (fa 01:00 min/sec a 59:59 min/sec) e la ricetta pud essere
salvata fra le ricette "PERSONAL" della funzione speciale Pizza Pizzeria
350°C. Se richiesto, anche la ricetta salvata pud essere cancellata.

Se il tempo viene cambiato e non salvato subito, dlla fine della
ricetta, compare un messaggio che chiede se si vuole salvare o
no.

(PER ULTERIORI DETTAGLI SU COME ESEGUIRE QUESTI PASSAGGI, FARE
RIFERIMENTO ALLE ISTRUZIONI SUL PARAGRAFO DELLA RICETTA).

5. una volta confermato con il fasto (9K), il forno si preriscalda e, quando ha
terminato, emette un segnale acustico e il display dice che & il momento
giusto per infornare le pizze. La cottura al forno inizia in automatico quando
si chiude la porta e, da questo momento fino alla fine, non ci sono alire
impostazioni da inserire o altro da avviare; dovete semplicemente seguire le
istruzioni sul display.

PIZZA SINGOLA SOTTILE

TEMPO
00:50

—Time

PRERISCALDO

11:00 am

NOTA  Dopo la prima pizza, potete immediatamente continuare ad
infornare altre pizze senza dover preriscaldare.
Se, su richiesta, viene selezionato , la ricetta viene ripetuta,

mentre se viene premuto OFF, la ricefta termina.

IT



Suggerimenti Per Una Buona Pizza.

* Date le alte temperature e il tempo di cottura al forno ridotto, raccomandiamo
di inserire e rimuovere le pizze velocemente cosicché la porta rimanga
aperta il minor fempo possibile e la temperatura non cali.

* Una volta che il segnale acustico e il display indicano che la cottura &
terminata, rimuovere immediatamente la pizza, dato che i tempi di cottura
sono molto brevi e anche pochi secondi possono avere un effetto importante.

* |l tempo di cottura pud essere cambiato in base al tipo di impasto e pizza,
i cambiamenti devono essere fatti con i tasfi +/- prima di premere il tasto di
awvio. Alla fine di una ricetta, vi verra chiesto qualora vogliate salvarla nelle
vostre ricefte personali.

PIZZA GRILL

PIETRA DA FORNO (SE PRESENTE)
Inserire prima di preriscaldare il forno




17 - Istruzioni Modalita Sabbath (su alcuni modelli) ' IT

La funzione Modalitr Sabbath del vostro forno rispetta le norme Ebraiche. Tale
funzione permette al forno di eseguire solo la funzione statica.

Quando la funzione Sabbath & selezionata, le seguenti funzioni sono
disabilitate:

¢ Luci del forno

o Tutfi i tasti tranne ON/OFF

* Funzione Sonda Termica Carne
* Funzioni di cotftura a tempo

* Funzione fimer

* l'icona dello schermo del display & fissa e non animata come in caso di
modalita di cottura tradizionale.

¢ Schermo del display e segnali acustici principali.

Per impostare la funzione Modalitt Sabbath, accendere il forno e selezionare
licona 888 e premere il tasto . Selezionare la funzione Sabbath tramite le
frecce <|> e confermare con il tasto .

La funzione si avvia mostrando I'icona sullo schermo del display.

SABBATH

11:06 am

NOTA  lafunzione dura al massimo 72 ore.
La temperatura & regolabile da 75°F (25°C) a 140°F (60°C).La
funzione pud essere disabilitata in qualsiasi momento premendo il
tasto OFF.




18 - Cura e Pulizia del Forno

Per la pulizia non devono essere utilizzafi defergenti abrasivi né pulitori a
vapore.

A\ ATTENZIONE

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

A\ ATTENZIONE

Assicurarsi che la porta sia in posizione chiusa prima che inizi il ciclo di auto-
pulizia, alirimenti il blocco automatico della porta non verra completato.
Vedi i paragrafi successivi.

Auto-pulizia del Forno

Il presente forno ha la funzione di auto-pulizia pirolitica che elimina la lunga e
difficile pulizia dell'interno del forno. Durante I'auto-pulizia, il forno utilizza una
temperatura molto elevata (circa 860°F/460°C) per bruciare via i residui di
cibo e grasso.

* E comune vedere fumo /o fiamme occasionali durante il ciclo di Auto-
Pulizia, in base al contenuto e alla quantity di residui nel forno. Se una
fiamma persiste, spegnere il forno e lasciarlo raffreddare prima di aprire la
porta per togliere l'eccesso di residui di cibo.

* |l blocco porta viene automaticamente attivato dopo aver selezionato
il ciclo di Auto-Pulizia. Licona "LUCCHETTO" apparira sul display. Cid
garantisce l'impossibilita di apertura della porta mentre I'interno del forno &
a temperature di pulizia.

* La luce del forno non & in funzione durante questa modalita.

* Durante I'Auto-Pulizia, la cucina dovrebbe essere ventilata per favorire
l'eliminazione degli odori associati all'Auto-Pulizia. Gli odori diminuiranno
con l'utilizzo.

* La durata preimpostata della pulizia & tre ore.
* La modalita si interrompe automaticamente al femine delle ore di pu|izia,

* Quando il calore del foro cala a temperature sicure, il blocco porta
automatico si sblocca e la porta pud essere aperta.

Preparazione del Forno per I'Auto-Pulizia

1. Rimuovere tutti gli utensili e gli stampi.

2. Rimuovere le griglie da forno non in porcellana. Se le griglie cromate
vengono lasciate all'inferno del forno durante il ciclo di auto-pulizia,
perderanno definifivamente la finitura brillante che cambierd in un colore
scuro e spento.

3. Asportare qualunque residuo morbido e grasso con asciugamano di
carta. Grasso in eccesso causa fiamme e fumo all'interno del forno durante
['auto-pulizia.

4. Rivedere l'llustrazione in basso. Alcune aree del forno devono essere pulite
a mano prima che inizi il ciclo. Esse non vengono riscaldate a sufficienza
durante il ciclo di pulizia affinché i residui vengano bruciati. Utilizzare una
spugna insaponata o un raschietto di plasfica. Pulire a mano il bordo della
porta del forno, la cornice anteriore fino a 1-%2 * (2-3 cm) dentro la struttura
con un detergente e acqua calda. Non sfregare la guamizione sul forno.
Pulire a mano il vetro della porta del forno. Sciacquare accuratamente tutte
le parti e asciugare.

5. Assicuratevi che le luci inferne del forno siano spente e le lampadine e loro
coperture a posto.

Pulire a mano

I'area della cornice
esterna alla guarnizione

NON pulire a mano
la guarnizione

Pulire a mano 1” (2cm)
dai binari della griglia
alla cornice della cavita

del forno

Pulire @ mano
I'area della porta
esterna alla guarnizione

Pulire a mano il vetro
della porta




19 - Impostare la Modalita di Auto-Pulizia ' IT

Per Impostare la Modadlita di Auto-Pulizia

1. Premere l tasto + + + e confermare con il tasto (9K).

2. Sullo schermo comparird un messaggio per rimuovere tutti gli oggetti o
accessori dal vano.

3. Premere il tasto (oK) per awviare il blocco porta e il ciclo di pulizia.

4. lltempo di pulizia viene mostrato automaticamente, il suo valore standard &
3 ore.

PIROLISI

11:00 am

5. Allafine deltempo programmato per la pulizia, il forno verra automaticamente
spento.

* Per arrestare la modalita di pulizia in qualunque momento premere il

tasto (D).
* Il ciclo di Auto-Pulizia non puo essere selezionato se la porta & aperta.

* Se la porta & in posizione aperta quando la funzione & gia stata
selezionata, e viene premuto il tasto , il blocco non si muove,
'icona "LUCCHETTO" lampeggia fino a che la porta non viene chiusa
e il blocco motore si arresta. Quando viene mostrato il "LUCCHETTO
CHIUSQ" la porta non puo essere aperta.

¢ Controllare che la porta sia stata bloccata, se la porta non si blocca,
premere il tasto (D e non awviare l'auto-pulizia; chiamare il centro
assistenza.

* Non provare ad aprire la porta mentre il ciclo di auto-pulizia & in
funzione e la porta & bloccata.

Per Cambiare il Tempo di Pulizia

1. Per cambiare l'impostazione da 3 ore, selezionare o 2 ore per residui
leggeri subito dopo I'avvio.

2. Per cambiare le ore, premere il tasto @, selezionare " e confermare con
il tasto (o) (le ore lampeggiano), utilizzare i tasti A o V per cambiare il
valore, poi premere (oK) per confermare il nuovo valore.

3. Per selezionare i minuti, premere il fasto , selezionare [> (i minuti
lampeggiano), utilizzare i tasti A o V per cambiare il valore, poi premere
per confermare il nuovo valore.

Per Ritardare I'Inizio della Pulizia

1. Seguire i passi soprada 1a 3.

Premere il tasto "% e verificare che "ORA FINE" compaia sul display. Le ore

iniziano a lampeggiare, utilizzare i tasti 2 o V' per cambiare il valore, poi

premere (OK) per confermare il nuovo valore.

3. Perselezionare i minuti, premere il tasto > (i minuti lampeggiano), utilizzare
i tasti 2 o V per cambiare il valore, poi premere (oK) per confermare il
nuovo valore.

N

PIROLISI

FINE
2:00 pm
TEMPO
03:00

11:00 am ﬂ

8. Quando il tempo ritardato finisce, inizia I'auto-pulizia.
9. Alla fine del tempo programmato per la pulizia, il fomo verrd
automaticamente spento.

A\ ATTENZIONE

Si ricorda che la porta del forno rimarra bloccata fino a che non &
sufficientemente sicuro aprirla. Il simbolo del blocco scompare dal display
quando la porta si shlocca.

Si deve comunque fare attenzione quando viene rilasciato il blocco porta
perché linterno del forno potrebbe essere ancora caldo.

Dopo che il ciclo di auto-pulizia & terminato, il controllo forno monitora la
temperatura inferna e viene mostrato il seguente messaggio:

* Dai 460°C/860°F ai 270°C/518°F= “Fine Auto-Pulizia”
* Dai 270°C/518°F ai 50°C/122°F= "Attesa Pulizia”

* Dai 50°C/122°F ai 25°C/77°F= "Rimuovere Residui” (Premere i tasfi
ON/OFF per cancellare il messaggio).

Potreste notare un residuo di cenere polverizzata sul fondo del forno dopo
l'auto-pulizia. Tale condizione & normale. Utilizzare un panno umido o una
spugna per rimuovere il residuo dopo che il forno si & raffreddato.

Suggerimenti di Auto-pulizia:

* Se rimangono residui nel forno dopo che il ciclo di auto-pulizia & completo,
si puod ripefere il ciclo se volefe.

* Auto-pulire il forno regolarmente per prevenire eccessivo accumulo di
residui. Fare cid fart funzionare meglio il ciclo di auto-pulizia e ridurrd il fumo
e gli odori.




IT 20 -Portadel Forno

Blocco automatico della porta durante il ciclo
pirolitico

Per ragioni di sicurezza, la porta si blocca automaticamente non appena viene
selezionata la modalitt auto-pulizia (sia standard, sia ecological). La porta
viene sbloccata automaticamente anche quando il tempo di pulizia & scaduto,
ma solo dopo che la temperatura & scesa al di sotto della soglia di sicurezza.

NOTA  Non & possibile escludere il dispositivo di blocco della porta durante
I'auto-pulizia, vale a dire sbloccare manualmente la porta, poiché
la modalitd di auto-pulizia ha la priorita superiore e annulla tutte le
altre selezioni.

Il simbolo del lucchetto chiuso (P [B]) sul display &:

ACCESO Quando la porta & completamente bloccata
SPENTO Quando la porta & completamente sbloccata

LAMPEGGIANTE Quando il meccanismo di blocco & in movimento o in attesa
di comando dal controllo elettronico. (Dopo l'auto-pulizia, il
simbolo lampeggera finché la temperatura sard sicura e la
porta sbloccata).

Rimozione della porta panoramica “FULL GLASS” Come smontare i vetri interni della porta
panoramica” FULL GLASS”

1. Indossare guanti protettivi.
A ATTENZIONE 2. Posizionare la porta su un piano orizzontale appoggiandola su un panno

morbido per evitare graffi sulla parte visibile.
Assicurarsi che: 3. Rimuovere i due tappi laterali estraendo il listello superiore.

* Il forno sia freddo e I'alimentazione scollegata prima di togliere la porta.
In caso contrario, vi & il rischio di folgorazioni o usfioni.

* La porta del foo & pesante e fragile. Usare entrambe le mani per togliere
la porta del forno. La porta del forno & di vetro. Maneggiarla con cura per
evitare di romperla.

* Afferrare soltanto i lati della porta. Non afferrare la maniglia, perché
potrebbe scivolare nella vostra mano e causare danni o lesioni.

* Se non si afferra la porta del forno in modo saldo e corretto, si possono
provocare lesioni alla persona o danni al prodotto.

Rimozione binario porta forno

La porta del forno pud essere rimossa velocemente e semplicemente. Per far cio,
procedere come segue:

* Aprire la porta completamente.
* Sollevare le due leve mostrate sotto.
e Chiudere la porta sino al primo arresto (causato dalle leve sollevate).

* Sollevare la porta verso l'alfo e in fuori per rimuoverla dai supporti di
montaggio.

Per rimontare la porta, posizionare i cardini sui supporti e abbassare le due

leve.




4. Sfilare il vetro interno come mostrato sotto. Sfilare il secondo e terzo vetro
(pannelli intermedi) per la pulizia.

5. Dopo la pulizia per riposizionare i vetri infermedi procedere in modo
inverso, controllando che i vetri abbiano la scritta INTERNAL SIDE orientata
in modo da essere correttamente leggibile.

NOTA  un leggero gioco tra il vetri intermedi e i supporti laterali & da
considerarsi normale in quanto serve a compensare le dilatazioni

termiche dei vetri.

6. Posizionare il vetro infemo fra i due montanti e riposizionare il listello
superiore.

Sostituzione della luce del forno

A\ ATTENZIONE

NN —

o On

Assicurarsi che:

* |l forno e le luci siano fredde e I'alimentazione sia scollegata prima di
sostituire la lampadina(e). In caso contrario, vi & il rischio di folgorazioni
o ustioni.

* | paraluce devono essere in posizione quando si usa il forno.
* | paraluce servono a proteggere la lampadina dalla rottura.

* | paraluce sono fatfi di vetro. Maneggiarli con cura per evitare di romperli.
Il vefro rotto potrebbe causare lesioni.

(230V-25W G9)

(230V-15025W) >

N
9 ﬂz

(230V-25W G9)

¢

1

/

Togliere corrente dall‘alimentazione principale (fusibile o quadro elettrico).
Togliere il paraluce (1).

Togliere la lampadina (2) dal portalampada (3).

Sostituire la lampadina (2) con una nuova. Evitare di toccare la lampadina
con le dita, perché l'unfo delle mani potrebbe danneggiare la lampadina
quando diventa calda.

Usarne una che abbia lo stesso voltaggio e gli stessi Watt (vedere figura).
Riawvitare il paraluce (1).

Ripristinare la corrente (fusibile o quadro elettrico).




IT 21 -Risoluzione Problemi di Cottura al Forno

Sia con la Cottura Tradizionale che con quella Ventilata si possono avere risultati insoddisfacenti per una serie di motivi che esulano dal cattivo funzionamento del forno.
Controllare la tabella sottostante per le cause dei problemi pi comuni. Dato che la dimensione, forma e materiale degli utensili da forno influiscono in maniera diretta
sui risultati della cottura, la soluzione migliore potrebbe essere quella di sostituire utensili da forno vecchi che si sono scuriti o si sono deformati col tempo e ['ufilizzo.

Problema di Cottura Causa

Le pietanze non si dorano in maniera uniforme - Forno non preriscaldato
- Foglio di alluminio presente sulla griglia o sul fondo del forno
- Utensili da forno troppo grandi per la ricetta

- Teglie a contatto 'una con l'altra o con le pareti del forno

Pietanze troppo scure sotfo - Forno non preriscaldato
- Utilizza di teglie di vetro o di metallo opaco o scurito
- Posizione griglia non corretta

- Tegllie a contatto 'una con l'alira o con le pareti del forno

Pietanze secche o eccessivamente rimpicciolite - Temperatura forno troppo bassa
- Forno non preriscaldato
- Porta forno aperta frequentemente
- Sigillato stretto con foglio di alluminio

- Dimensione teglia troppo piccola

Le pietanze si cuocono o si arrosfiscono troppo lentamente - Temperatura forno troppo bassa
- Forno non preriscaldato
- Porta forno aperta frequentemente
- Sigillato stretto con foglio di alluminio

- Dimensione teglia froppo piccola

Le croste delle forte non si scuriscono sul fondo o hanno una crosta - Tempo di cottura al forno non sufficientemente lungo
molliccia - Utilizzo di teglie di acciaio brillante
- Posizione griglia non corretta

- Temperatura forno troppo bassa

Torte pallide, piatte e probabilmente non cotte all'interno - Temperatura forno troppo bassa
- Tempo di cottura al forno non corretto
- Prova torta troppo presto
- Porta forno aperta troppo di frequente

- Dimensione teglia probabilmente troppo grande

Torte alte nel mezzo con crepe sopra - Temperatura di cottura al forno troppo elevata
- Tempo di cottura al forno troppo lungo
- Teglie a contatto 'una con l'altra o con le pareti del forno
- Posizione griglia non corretta

- Dimensione teglia froppo piccola

Bordi delle croste delle torte troppo dorati - Temperatura forno troppo elevata

- Bordi della crosta froppo fini
|




22 - Risoluzione Problemi Funzionali

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

Problema forno Fasi Risoluzione Problema

Errore F1030* 0 F2030* compare sullo schermo del display. Problema con il meccanismo di bloccaggio Rimuovere la corrente e riaccenderla
dopo pochi secondi,. Il forno dovrebbe eseguire un auto-test del funzionamento del
meccanismo di bloccaggio. Se la condizione persiste, annotare il numero di codice
(nella lista REGISTRO EVENTI) e contattare il centro assistenza.

Altri Errori __F compaiono sullo schermo del display. Rimuovere la corrente e riaccenderla dopo pochi secondi,. Se la condizione
persiste, annotare il numero di codice (nella lista REGISTRO EVENTI) e contattare il
centro assistenza.

Il display del forno rimane SPENTO. Togliere corrente dall'alimentazione principale (fusibile o quadro elettrico).
Riaccendere il quadro elettrico.
Se la condizione persiste, chiamare un centro assistenza autorizzato.

La ventola di raffreddamento continua a funzionare anche quando il forno  La ventola si spegne automaticamente quando le componenti eleftriche si sono
& spenfo raffreddate a sufficienza.

La porta del forno & bloccata e non si sblocca, neppure quando si &  Spegnere il forno dall'interruttore magnetotermico ed attendere alcuni secondi.
raffreddato. Riaccendere il quadro elettrico.
Il forno dovrebbe resettarsi ed essere operativo.

Il forno non si riscalda Controllare I'interrutiore magnetotermico o la scatola portafusibili di casa vostra.
Assicurarsi che il forno sia adeguatamente alimentato da corrente elettrica.
Assicurarsi che la temperatura del forno sia stata selezionata.

Il forno non si riscalda in maniera uniforme Fare riferimento alle tabelle per il corretto posizionamento della griglia. Ridurre
sempre la temperatura della ricetta di 25°F (15 °C) quando si cuoce con la modalita
Cottura Inferiore Ventilata.

La luce del forno non funziona adeguatamente. Sostituire o reinserire la lampadina se allentata o difettosa. Vedere pagina 33.
Evitare di toccare il vetro della lampadina a mani nude in quanto il sebo delle dita
potrebbe causare l'esaurimento prematuro della lampadina.

La luce del forno rimane accesa Controllare eventuali ostruzioni sulla porta del fomo. Controllare se il cardine &
piegato o l'interruttore della porta rotto.

Il forno non si Auto-Pulisce adeguatamente Permettere al forno di raffreddarsi prima di operare I'Auto-Pulizia. Rimuovere sempre
i residui sparsi o grosse fuoriuscite prima di operare ['Auto-Pulizia. Se il forno & molto
sporco, impostare I'Auto-Pulizia da quattro ore. Vedere Preparazione del Forno per
['Auto-Pulizia, Pagina 31.

L'orologio e il timer non funzionano adeguatamente Assicurarsi che il forno sia adeguatamente alimentato da corrente elettrica. Vedere
le sezioni Orologio a Pagina12.

Eccessiva umidita Quando si utilizza la modalit Cottura al Forno, preriscaldare il forno prima. Cottura
Inferiore Ventilata e Cottura Ventilata eliminano qualunque umidita nel forno (questo
& uno dei vantaggi della convezione).

La porcellana si scheggia Quando le griglie del forno vengono rimosse o riposizionate, sollevarle sempre
verso |'alto e non forzarle per evitare che la porcellana si scheggi.
_____________________________________________________________________________________________________________________________|

IT




IT 23-Assistenza o Manutenzione

Prima di contattare il cenfro assistenza, si prega di controllare "Risoluzione
Problemi". Vi potrebbe far risparmiare il costo della chiamata per assistenza.
Se avete ancora bisogno di aiuto, seguire le istruzioni sottostanti. Al momento
della chiamata, si prega di conoscere la data di acquisto, il modello completo e
il numero di serie del vostro elettrodomestico. Queste informazioni ci aiuteranno
a rispondere in maniera migliore alla vostra richiesta.

Record Dati Manutenzione

Per assistenza o parti autorizzate vedere il paragrafo "GARANZIA
per Elettrodomestici".

Per assistenza o parti autorizzate vedere il paragrafo "GARANZIA per
Elettrodomestici".

Per la collocazione della targhetta seriale vedere Pagina 2. Ora & un buon
momento per scrivere tali informazioni nello spazio apposito in basso.
Conservare la fattura per la convalida della garanzia.

Record Dati Manutenzione

Modello Numero

Numero  di  Serie

Data di Installazione o di Presa di Possesso
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EN 1 - Safety Instructions

e ———— ey —————

A\ IMPORTANT

The oven’s data plate is accessible even with the oven fully
installed. The plate is visible simply by opening the door.
Always quote the details from it to identify the appliance
when ordering spare parts.

* Do not disassemble any parts prior to having
disconnected the oven from the mains.

* Do not use the appliance if any part is broken
(for example a glass). Disconnect it from the
mains and call service.

* Before using the oven, it is recommended to make it
operate at noload at the maximum temperature for an hour
to eliminate the insulating material odour.

* Inall models, leave the door closed when the grill is used.

* The cooling fan may remain in operation so long as the
oven is hot, even after it has been switched off.

* During the use the appliance becomes very hot;
don’ttouch the heating elementsinside the oven.

* During the oven operation, the front is heated
as well; consequently keep children clear of the
oven, especially during self-cleaning.

* Parents and adults should pay particular attention when
using the product in presence of children.

Children should be overseen so as to ensure that they don't
play with the equipment.

Keep children under age 8 away, unless
constantly supervised.

This appliance is not intended for use by persons (including
children over age 8) with reduced physical sensory or
mental capabilities, or lack of experience and knowledge,
unless they have been given supervision or insfruction
conceming use of the appliance by a person responsable
for their safety.

Children may not perform cleaning and
maintenance unsupervised.

In order to avoid damage to the oven enamel coat, do not
cover the oven muffle sole with any item (e.g. aluminum
foil, pans and the likes).

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since they can scratch the
surface, which may result in shattering of the glass.

Abrasive detergents and steam cleaning equipment should
not be used for cleaning.

Before performing self-cleaning, take out all accessories
(grills, dishes, pans, meat probe) to avoid damaging them,
remove large cooking residues and then close the door,
ensuring that itis closed properly.

The oven is cool and power fo the oven has been turned
off before removing the door. Failure to do so could result
in electrical shock or burns.

The appliance must not be installedbehind a decorative
door in order o avoid overheating.

WARNING: Ensure that the appliance is switched off
before replacing the lamp to avoid the possibility of electric
shock.

Use only the meat probe supplied with the appliance.

A\ IMPORTANT

Ifthe oven is installed in an ambient temperature below 37
°F (3 °C), F*0117 may appear; when a higher ambient
temperature is reached, the error will no longer appear.
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To install the oven into the kitchen a cutout should be made in
accordance with the dimensions shown in the Cutout & Dimensions
figure.

The apparatus is to be fastened to the top by means of the two
screws provided in the kit through the holes made on the oven
uprights.

As the apparatus is to be fitted in your kitchen furniture, make sure
that all surfaces in contact with the oven can resist a temperature
of approx 90°C.

Electricals

—
Absorbed power:

1200+1000W 230V
1200+1000W 240V

oven top element:

oven bottom element: 1100W 230V
1100W 240V
round element (hot air): 2300W 230V
2300W 240V
(on some models)
roasting jack motor: AW
(on some models)
lamp: 25W
hot air fan motor: 25W
cooling fan motor: 25W

Maximum absorbed power:  (see data plate)

Supply voltage: (see data plate)

EN 3 - Installation of the Oven

Respect for the environment

The documentation for this appliance is printed on paper bleached
without chlorine or recycled paper to contribute to protecting the
environment. The packaging was designed to prevent damage
to the environment; they are ecological products that can be
recovered or recycled.

Recycling the packing saves raw materials and reduces the volume
of industrial and domestic waste.

OB
&

THE PACKING MATERIAL is 100% recyclable and marked with
the recycling symbol. Dispose of in conformity with local law. The
packing material (plastic bags, polystyrene parts, etc.) must be kept
out of the reach of children because it is potentially dangerous.
THIS APPLIANCE is marked in conformity with European Directive
2012/96/UE, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
By making sure that this product is disposed of correctly, the user
contributes to preventing potential negative consequences for the
environment and health.

THE SYMBOL on the product or accompanying documentation
indicates that this product must not be treated as domestic waste but
must be delivered to a suitable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment.




CUTOUT & DIMENSIONS

594

594

Dimensions are in millimeters




Connection to the electrical power mains

The socket or switch must be easily reachable with the oven fully
A WARNING installed.

This apparatus must be earthed. CABLE TYPES AND MINIMAL DIAMETERS
SASO
The oven is only for domestic use. HO5RR-F 3x1,5 mm?2 HO5RR-F 3x2,5 mm?
The feed voltage and the absorbed power are as indicated on the
data plate atrogched to the left-hand s?de upright, which can be seen HOSYY-F 3x1,5 mm? HOSYY-F 3x2,5 mm?
When the oven door is open. HOS5RN-F 3X],5 mm?2 HOS5RN-F 3X2,5 mm?
Connecting must be carried out by qualified personnel and in HO5V2V2-F  3x1,5 mm? HO5V2V2-F  3x2,5 mm?

accordance with the regulations currently in force.

The manufacturer can not be held responsible for any damages to
persons or objects caused by failure to observe these instructions.
If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

The oven must be connected to the mains through a multipole circuit
breaker with a contact-to-contact gap of at least 3 mm, making sure
that the earth wire is not disconnected. For connecting use a flexible
cable remembering to make it long enough to allow the oven to be
removed from its housing unit when maintenance work is required.
Such a device must be fitted to the power supply in compliance with
the regulations

governing electrical installations.




4 - Instructions for Use EN

The first time you use the oven

Clean the oven thoroughly with soapy water and rinse well.
Operate the oven for about 30 minutes at maximum temperature to
burn off all traces of

grease which might otherwise create unpleasant smells when
cooking.

Never use aluminum foil to cover the oven racks or to line the
oven. It can cause damage to the oven liner if heat is trapped
under the foil.

Make sure you do not force it to avoid damage to the enamel.

Removable Guides (if present)

NOTE Always remove the removable guides before oven
self-cleaning.

To remove the lateral frames from smooth-walled ovens,
proceed as shown in the figure.




EN 5 - Control panel

Your appliance could vary slightly compared to the illustrations below.

A - Function keypad
B - Display screen
C - Shortcut keypad

FRIDAY 11/20/2015

"04:26

Keypad Control panel

To operate the key, press gently. The keypad will not work if more
than one key is pressed at the same time.

A
4 D - Movement arrows
v

20 &

To set the timer.
Enter the functions menu during cooking.

Cooking mode quick menu

©)

z

- Switches the inner oven light on and off. The
light cannot be switched on during the self-
cleaning cycle.

’/
T

i

- Switches the oven on and off.

E

- Confirms the seftings and starts cooking
operations. When pressed during a cooking

operation, the function is placed in pause. 0: Locking the keyboard
Press again to restart.

® ©

Return to previous display page. Keep 000 Funzione Pirolis

pressed to return to Home page oo

J




Before using your oven for the first time remove all packing and
foreign materials from the oven(s). Any material of this sort left inside
may melt or burn when the appliance is used.

Error codes

This code appears in the event of the electronic control indicating a
fault. When the error appears, the current function is blocked. If the
type of error is related to a safety function, the oven becomes unusable
and every time a start attempt is made, the same error appears (in
which case call in the after-sales service), while if the error relates
to a minor fault, after being restarted the oven can be used for the
functions that do not involve the faulty part (e.g., a heating element).

Beeps

Confirms that the command has been received after a key has been
pressed.

It also indicates that a time function has been completed (e.g. Timer
or Timed Cooking). During the execution of a recipe, an acoustic
signal warns the user that the oven is waiting for operation by the
user (e.g., insert the dish or turn it over).

Beeps also signal an oven fault.

Door Lock

It's displayed steadily when the door is locked. The symbol flashes
when the latch is moving in order to lock or unlock the door. Do not
attempt to open the door at this time. Door can be opened when the
symbol no longer appears. A padlock appears when the door has
been locked automatically due to self-clean mode.

Power Failure

After the power returns to the oven, the door lock mechanism perform
a test run then the clock time and date are displayed .

Default Settings

The cooking modes automatically select a suitable temperature when
the cooking mode is selected, these can be changed when a different
one is needed.

F Failure Number Codes

These codes are displayed when the electronic control detects a
problem in the oven or in the electronics.

The error code is recorded in the Error Log in the Setup menu. This
error can be communicated to the service technician so he/she can
understand the possible cause of the problem in advance.

6 - General Oven Information

Locking the keyboard

Hold the ©= key for 3 seconds. Commands are now locked and a “Key
icon” will be displayed.
Repeat the same operation for 3 seconds to unlock the keyboard.

NOTE: The power off operation is always available.

Preheat and Fast Preheat

Whenever a cooking mode is set and the oven is heating, the
preheating starts, during this period, the instantaneous temperature is
displayed together with the thermometer icon.

As soon as the 100% is reached, the control sounds an “end of
preheat” tone and the current temperature value disappears.

When it's necessary to heat up the oven rapidly, a Fast Preheat mode
is available: it uses the heating elements and the convection fan in a
special way, in order to reduce the heating time as long as possible.
After having set one of the cooking functions for which the fast preheat
is available and set the desired temperature value fouch the () key,
after entering the functions menu, select the icon 2X by means of the
keys <] [> and confirm by means of the key (01).

As soon as the set-point temperature is reached, the control sounds
a and both “Fast Preheat Icon” and “current temperature” disappear.
The oven switches automatically to the desired cooking mode that
was previously set: put the food inside now.

Timer

The timer on your oven does not turn the appliance on or off,
its only purpose is to alert you through the buzzer. When you
want to turn off the oven automatically, use the end-of-cooking
or delayed cooking function.

NOTE  Pressing the OFF button does not reset or stop the timer.

1. Press the button (&) and set the desired time using the arrows
AV and confirm with the button . To switch the selection
between hours and minutes use the arrows <] [>.

2. The time can be set from 1 minute to 12 hours and 59 minutes
and, when set, the remaining time is always visible in the bottom
status bar until the time expires or is reset.

3. To change or cancel the time set, you must reset the timer by
pressing and holding the button (&) for a few seconds.

4. Timer format is usually HR:MIN, switching into MIN:SEC during
the last minute.

5. When the time expires, the display shows 00:00 and the buzzer
will sound for one minute or until the button (©) is pressed.




Preheating the Oven

* Preheat the oven when using the Bake, Convection Bake and Convection
Roast modes.

* Use Fast Preheat mode when a shorter time is desired to preheat the oven.
* Selecting a higher temperature does not shorten the preheat time.

* Preheating is necessary for good results when baking cakes, cookies, pastry

and breads.
* Preheating will help to sear roasts and seal in meat juices.
* Place oven racks in their proper position before preheating.
* During preheating, the selected cooking temperature is always displayed.

¢ Abeep will confirm that the oven is preheated and the “detected temperature”
will turn off.

Operational Suggestions

* Do not set pans on the open oven door.

* Use the inferior oven lights to view the food through the oven door window
rather than opening the door frequently.

Utensils

* Glass baking dishes absorb heat. Reduce oven temperature 25°F (15°C)
when baking in glass.

* Use pans that give the desired browning. The type of finish on the pan will
help determine the amount of browning that will occur.

* Shiny, smooth metal or light non-stick / anodized pans reflect heat, resulting
in lighter, more delicate browning. Cakes and cookies require this type of
utensil.

* Dark, rough or dull pans will absorb heat resulting in a browner, crisper crust.
Use this type for pies.

* For brown, crisp crusts, use dark non-stick / anodized or dark, dull metal
utensils or glass bake ware. Insulated baking pans may increase the length
of cooking time.

* Do not cook with the empty broiler pan in the oven, as this could change
cooking performance.

¢ Store the broil pan outside of the oven.

EN 7 - General Oven Tips

Oven Condensation and Temperature

* Itis normal for a certain amount of moisture to evaporate from the food during
any cooking process. The amount depends on the moisture content of the
food. The moisture may condense on any surface cooler than the inside of the
oven, such as the control panel.

* Your new oven has an electronic temperature sensor that allows mainfaining
an accurate temperature. Your previous oven may have had a mechanical
thermostat that drifted gradually over time to a higher temperature. It is normal
that you may need to adjust your favorite recipes when cooking in a new
oven.

High Altitude Baking

* When cooking at high altitude, recipes and cooking time will vary from the
standard.



8 - Getting Started EN

Instructions for initial switch-on

Once the oven has been connected to the power supply for the first
time, the control automatically prepares for setting a number of user
settings, which remain stored in case of any subsequent switch-on.

NOTE  Both at the first and subsequent connections to the power
supply, the door lock mechanism performs a calibration
run — in this phase, always keep the door closed.

¢ language
* Temperature & Weight
* Time

¢ Date

Refer to the USER SETTING paragraph for setting instructions.

After making the user settings, the control moves automatically to
the “Standby” display page.
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With the oven on, select the icon % and confirm with the key
to enter the SETTINGS menu. This menu permits personalizing the
settings of your oven. To make access, no active cooking or any set
time functions must be in progress.

NOTE The Sefting meny can never be set if any time function is
already set: first delete all the active time functions.

1. Press the keys <\ P> to select the sub menu and confirm by means

of the (oK) key.

N,

A

SETTING

2. Use this menu to change the following settings:
Press the keys <\ D> or A V o select the setting or change a sub
menu from among the six available ones and confirm by means

of the (0¥) key.

@@ SETUP

A 80 O

A =)

LANGUAGE

Language

Press the arrow keyA Vio select a language from among those

available, and confirm with the (o) key.

EN 9 - User Settings

Temperature & Weight

Press the arrow key <\ D> and A V to select one of the two
temperature options “°C/°F" or weight options Kg/ib and confirm

with the (oK) key.

Time

Press the arrow key A V to select the time format between the
options “12h AM/PM or 24h" and confirm with the key.

Subsequently, set the time using the arrows 2 V' and confirm with

the (oK) key.




Date Volume

Press the arrow key A V to select the date format from among the Press the arrow 2 V 1o select the desired volume level and confirm
options “D.M.Y. = Y.M.D. — M.D.Y.” and confirm with the (o) key. by pressing the (o) key.

Subsequently set the value using the arrows A V and confirm with

the (oK) key.

11/20/2015

Brightness

Press the arrow key <I > to choose which luminosity setting to
change between ON or STANDBY, then by means of the arrows
AV select the required degree of luminosity and confirm with the

key.

STAND-BY

DARK
MID

HIGH




With the oven on, select the icon % and confirm with the key
to enter the SETTINGS menu. This menu permits setting a number of
parameters or special functions. It also permits accessing the error
events list.

1. Press the keys <\ D> to select the sub menu and confirm with the

key.

SERVICE

2. Use this menu to change the following settings:
Press the keys A V to select the item to be set or to be displayed
from among the three available ones and confirm with the
key.

/’ SYSTEM

» EVENT LOGS
MAIN VOLTAGE
DEMO

Event Log

The menu permits checking any recorded errors. These codes can
be notified to the after-sales service.

/‘ EVENT LOGS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

EN 10 - System Setting

Demo

The purpose of this function is to set the DEMO mode, which
makes the oven useless for cooking but automatically performs a
demonstration of functions.

1. Press the keys <A D> to select the item ON.
2. Confirm with the (oK) key.
3. Pressthe  key.

After about 30 seconds, the oven starts to operate in this mode.

To temporarily stop the DEMO function, simply keep any key
pressed for a few seconds until the oven switches to standby. To
start it again, press the O key.

To disable the function, enter the DEMO display page and set OFF.

Confirm using the (oK) key.

NOTE  Once set, the function remains enabled even if the oven is
disconnected from the power mains.




Switching the oven on and off

A\ IMPORTANT

* The (oK) key does not stop the funcfion.

* After switching off the oven, the cooling fan could continue to operate until
the inner parts of the oven have cooled down.

Press @ to switch the oven on and press again to switch it off. The
oven returns to standby mode.

Selecting the cooking mode

A\ IMPORTANT

* Do not leave the door open for a long time during cooking.
* The door must be kept closed during the BROIL functions.

* Position the grill or grills on an appropriate level.

Functions
[ ] BAKE
— (BASE HEAT)
[.] ROAST
— (CONVENTIONAL HEAT)
[@] TRUE CONVECTION
(FAN HEAT)

CONVECTION ROAST
(TURBO CONVENTIONAL HEAT)

CONVECTION BAKE
(TURBO BASE HEAT)

ECO BAKING

BROIL
(ECO GRILL)

CONVECTION GRILL
(TURBO CONVENTIONAL HEAT)

CONVECTION BROIL
(TURBO GRILL & BASE HEAT)

PIZZA

2 S ) I )

PIZZA PIZZERIA 350°C
(On some models)

— T
[S— ]

AIRFRY
é
[“*] DEFROST
.
DEHYDRATE
[&] WARM

11 - Starting your Oven

Functions
[&] WARM PLUS
[ﬂ] SABBATH (On some models)
[;;;] SELF CLEAN

1. Select the icon 288 and press the key (0K Select the appropriate
cooking mode according to the food to be cooked using the arrows
<> and confirm with the key (@).

2. On this display page, it is still possible to change the cooking mode
by using the <I D> keys.

3. If the proposed temperature is correct, confirm with the key
to start cooking, otherwise, if the (oK) key is not pressed within 10
seconds, the oven switches to automatic mode and the cooking
mode icon becomes animated.

Changing the cooking mode

1. During untimed cooking, a cooking pause can be set by pressing
the key. All the settings of the suspended cooking operation
remain stored and can be reactivated by pressing the same key
again.

2. To change the cooking mode while the oven is working, press the
key and then the 2, key. At this point, another cooking mode
can be selected from among those available in the group by means

of the arrows < D>.

AirFry function

The AirFry function or frying of food in the oven, thanks to a perfectly distributed
air flow, promises to cook crunchy and perfectly cooked food with very litfle oil
and, in some cases, without oil. Eafing healthy, cooking dishes in a tasty way
and without exaggerating with fats and condiments, is possible.

AlirFry by Fulgor Milano allows you to set the function and temperature from the
control panel, from 150 to 290°C, with a default temperature of 180°C. The
special fray, supplied or sold separately, is equipped with small openings which
allow the air to circulate uniformly throughout the oven.

Changing temperature

A\ IMPORTANT

* The BROIL function operates at levels. No temperature can be set because
this works at fixed cycles according to the set level from L1 to L5.

* The maximum temperature of the BROIL function is limited according to
the set level.

* In all the cooking modes where the temperature is fixed, this is not shown
on the screen.

o Atthe end of a function, the display screen shows the residual compartment
heat temperature from the standby page.

1. From the cooking mode preview display page, the temperature can
be changed by means of the arrows A V subsequently confirming
by means of the(oK) key.

2. Once cooking has started, the temperature can in any case be
changed, at any time, by means of the arrows A V.




COOKING MODE

DEFROST

DEHYDRATE

WARM

WARM PLUS

BAKE

(BASE HEAT)

ROAST
(CONVENTIONAL HEAT)
ECO BAKING

TRUE CONVECTION
(FAN HEAT)

PIZZA
CONVECTION ROAST

(TURBO CONVENTIONAL HEAT)

CONVECTION GRILL
(TURBO CONVENTIONAL HEAT)

CONVECTION BAKE
(TURBO BASE HEAT)

CONVECTION BROIL
(TURBO GRILL & BASE HEAT)

BROIL L1 (*)
(ECO GRILL L1)

BROIL L2 (*)
(ECO GRILL 12)

BROIL L3 (*)
(ECO GRILL L3)

BROIL L4 (*)
(ECO GRILL L4)

BROIL L5 (*)
(ECO GRILL L5)

PIZZA PIZZERIA 350°C (if present)

AIRFRY

SABBATH (if present)

SELF CLEAN

ICON  FAST  MEAT TEMPERATURE
PREHEAT PROBE Min. Preset Max.

[,0.3:,] 120°F (50°C)| 140°F ( 60°C) | 160°F ( 70°C)
[&] 85°F (30°C)| 105°F ( 40°C) | 120°F ( 50°C)
[&] 130°F (55°C)| 165°F ( 75°C) | 210°F (100°C)
R ﬁ 165°F (75°C)| 345°F (175°C) | 555°F (290° C)
R ﬁ 165°F (75°C)| 345°F (175°C) | 555°F (290° C)
[E(%%] ﬁ 120°F (50°C)| 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
N ﬁ 165°F (75° C)| 330°F (165°C) | 555° F (290° C)
R ﬁ 165°F (75°C)| 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
2N ﬁ 165°F (75°C)| 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
2N ﬁ 165°F (75°C)| 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
2N ﬁ 165°F (75° C)| 445°F (230°C) | 555°F (290° C)
[\Qfev] N ﬁ 165°F (75° C)| 445°F (230° C) | 555°F (290° C)

375°F (190° Q)

400° F (205° C)
[vw] ﬁ 430° F (220° C)

450°F (235°C)

480° F (250° C)
[Ps'm] 650° F (345° C)
2N 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)
[ﬁ] 75°F (25°C)| 140°F ( 60°C) | 140°F ( 60°C)

—
Qoo
Qoo
(T 1]

[}

860° F (460° C)

(*) Some ovens can even have a motorised rod for cooking on a spit.




Cooking mode quick menu

The quick menu function allows you to rapidly select the most suitable
cooking modes for the type of dish you want to cook.

2 wow @ B
e [#])

=  DESSERTS [@] [:] [E]
EN )

Pre-heating phase

While the oven is in pre-heating phase, the instantaneous
temperature is displayed underneath the cooking mode icon.

TRUE CONVECTION

)| isser

§ 275°F

11:00 am

Just as soon as the set temperature is reached, an acoustic signal
is heard and the instantaneous temperature indication disappears.

TRUE CONVECTION

% §325°F

11:06 am

Eco

This mode is intended to save energy.

Ideal for frozen or precooked food, and small portions-meals.
The preheat time is very short and cooking tends to be slower. It is
not recommended for heavy loads e.g. large portions or big meal
preparation.




Fast Preheat

The FAST PREHEAT function permits reaching the desired
temperature quicker compared to standard preheating. The function
can be enabled for all the cooking modes in the BAKE (except the
Sabbath and ECO), CONVECT and PIZZA groups.

To select FAST PREHEAT:

1. Select the cooking mode as previously indicated and press the
key to display the cooking mode preview display page.

2. Press the &) key.
Select the icon (&) by means of the arrows and confirm with the
key (0K). The symbol R appears in the lower part of the screen.

TRUE CONVECTION

§ 325°F

<

11:00 am Q

3. Press the (oK) key again to run the function.
The display page shows the icon of the active functions until
the set temperature has been reached. Afterwards, the function
switches to automatic in the selected cooking mode.

TRUE CONVECTION

§ 325°F

§ 275°F

11:00 am

Using Oven Lights

A single light key activates the lights.

Touch F to turn lights on or off .

Oven lights turn on automatically when the door is opened.

When an oven is in use, oven lights turn on automatically when a
mode is started.

Oven lights will turn off automatically when the oven mode is
cancelled.

NOTE: The lights do not operate in the Self-Clean mode.
NOTE: Once switched on, the lights go off automatically after 3

minutes. To switch them back on, press the key or open the
door.



Be sure that the time-of-day clock is displaying the correct time.
The timed mode turns off the oven at the end of the cook time.

Never leave food in the oven for more than one hour before and
after cooking. This could deteriorate the properties of the food
itself.

NOTE  The time functions cannot be used if the meat probe is on.
The maximum cooking time that can be setis 12 h.

Cook Time

Use the “Cook Time" function to operate the oven for a determinate
period of time. The oven starts immediately and switches off
automatically once the time has expired.

To Set a Timed Mode
1. Select the cooking mode and temperature.

2. There are two ways to set the function.
a) Select €% to set the duration and press (0X).
b) Select <% to set the stop time and press (oK).

3. After selecting one of the two above options, set the time by means

of the arrows & V and confirm with the (oK) key.

4. After pressing the key, cooking starts and the time cooking
information is shown on the display page.

* Cooking mode
* Temperature
* Cooking time

* End of cooking fime

TRUE CONVECTION

8258k
% END
T 11:50am

TIME

8 275°F “s 0050

11:00 am

5 After cooking, the oven switches off and an acoustic signal
warns that cooking has terminated.

To change the cooking time when the oven is already operating,

simply press the (%) e key and enter the new cooking time before

pressing the (oK) key again.

12 - Time Oven Mode Operation

Stop Time

Use the “Stop Time" function to delay the start of timed cooking. Enter
the cooking stop time and the oven will automatically calculate the start
time. The oven switches on and off automatically.

To Delay the Start of a Timed Mode

1 First of all set the required timed cooking as indicated in the “COOK
TIME" paragraph.

2 Select €% fo set the stop time and press (oK).

3 Setthe cooking stop time by means the arrows A V and confirm by

means of the (oK) key.
4 After pressing the (0%) key, the function positions in standby and the

postponed cooking details are shown on the screen.

¢ Cooking mode
* Temperature
¢ Cooking stop time

¢ Cooking start time

TRUE CONVECTION

325°F
'C"JE 12:30 pm
- sam

8 275°F Cm o

11:00 am

* After cooking, the oven switches off and an acoustic signal warns that
cooking has ferminated.

To change the cooking time and stop time when the oven is already

operating, simply press the key <'* and enter the new cooking time
or cooking stop time and press the key (oK) again.




EN 13 - Setting the Meat Probe (if present)

When roasts, steaks or pouliry are being cooked, this is the best way to * Do not defrost food at room temperature, always in the fridge or in the oven
tell when the food is correctly cooked. using the specific function. In the latter case, cook the food immediately
This oven is opfionally provided with the meat probe feature to sense afterwards.

the temperature inside meat and stop cooking as soon as the set value

o Stuff chicken just before eating it. Never buy pre-packed ready-stuffed

W:och:d. be is used. th ol chocks th " chicken and only buy ready-cooked stuffed chicken when you intend to eat
. en the probe is useq, the oven automatically checks the cooking it within 2 hours.
ime.
* Marinate food in the fridge, not at room temperature.
NOTE : the food probe is an accessory available only in some versions * Use a food probe to check the temperature of medt, fish and pouliry if they
of the product. are more than 5 cm thick, to ensure that the minimum cooking temperatures
Tenderness, aroma and flavour are the result of precise, are reached.

functional control.
The food probe is a thermometer which, when inserted into
the food, makes it possible to check the internal temperature

* The greatest hazards are posed by poorly cooked chicken, parficularly at risk
from Salmonella.

and use it to establish the end of cooking. * Avoid interrupting the cooking process, i.e., partially cooking food, storing
For example, meat may look like it is cooked on the outside, it and completing the cooking process later. This sequence encourages the
but still be pink on the inside! growth of bacteria due to the “warm” temperatures reached inside the food.

* Roast meat and poultry in the oven at temperatures of at least 165°C.
The temperature reached by food during cooking is closely linked to

problems relafing to health and hygiene. Bacteria can be contained in NB: Use only the meat probe supplied with the appliance.

every kind of meat, pouliry and fish, as well as raw eggs.

Certain types of bacteria make food go off, while others, such In any case, we recommend that you consult the following table taken
as Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, from the National Food Safety Database (USA).

Escherichia coli and Staphylococcus aureus can be seriously harmful
to human health. Bacteria multiply very quickly above a temperature
of 4.4° up to 60°C. Mince is particularly at risk from this point of view.
To prevent bacteria from multiplying, it is necessary to take the following

measures:

N T —
Mince

Hamburger 71°C

Beef, veal, lamb, pork 74° C

Chicken, turkey 74° C

Beef, veal, lamb

Roasts and steaks:

Rare The cooking temperature for rare meat is not indicated by the NFSD

as it is unsafe for health reasons

Medium-rare 63° C

Medium 71°C

Well done 77°C

Pork

Chops, roasts, ribs:

Medium 71°C

Well done 77° C

Fresh ham 71°C

Fresh sausages 71°C

Poultry

Whole chicken or chicken pieces 82° C

Duck 82° C

Whole turkey (not stuffed) 82° C

Turkey breast 77°C
|




* To avoid bums, use a kitchen glove to fit and remove the meat probe when
the oven is hot.

* Always remove the probe using the grip. If it is removed by pulling the
cable, it could suffer damage.

* Make sure the food is completely de-frozen when the probe is fitted.
Otherwise it could suffer damage.

NOTE The meat probe is not enabled for all functions (meat
probe function not available also for Recipes). If it is fitted
during one of these functions, a probe removal message
appears on the screen.

If the meat probe is accidentally removed during
operation, a warning message appears on the screen.
The temperature of the probe can be set between 104°F
and 212°F (40°C - 100°C).

The oven stores the last temperature set by the user.

Insert the tip of the probe in the central and thickest part of the meat.
Make sure the probe is not in contact with the fat, bone, oven parts
or dishes.

The meat probe is automatically recognised when it is inserted and
the icon #/ appears on the screen.

When a cooking mode is started with the probe inserted, the display
page for setting the function appears automatically.

8 325°F

/2 145°F

11:00 am

1. Setthe required probe temperature by means of the arrows A V

and confirm with the key.

TRUE CONVECTION

325°F
% /I 145%F

§ 275°F 70°F

11:00 am

2. After pressing the (oK) key, cooking starts and all probe cooking
details appear on the screen.

¢ Cooking mode
¢ Oven temperature
* Set probe temperature

* Instantaneous probe femperature

Once the set probe temperature is reached, the oven switches off
and an acoustic signal warns that cooking has terminated.

NOTE: After cooking has started, the oven temperature can in
any case be changed at any time by means of the arrows

AV,

To change the probe temperature, press the (oK) key and then the 2
key and finally, the (k) key again.




Roast Tips and Techniques

Roasting is cooking with heated air. Both upper and lower elements in
the oven are used to heat the air but no fan is used to circulate the heat.
Follow the recipe or convenience food directions for baking
temperature, time and rack position. Baking time will vary with the
temperature of ingredients and the size, shape and finish of the baking
utensil.

General Guidelines

* For best results, bake food on a single rack with atleast 17 - 14" (2,5 - 3cm)
space between utensils and oven walls.

* Use one rack when selecfing the bake mode.
¢ Check for doneness at the minimum time.

¢ Use metal bake ware (with or without a non stick finish), heatproof glass,
glass-ceramic, pottery or other utensils suitable for the oven.

* When using heatproof glass, reduce temperature by 25°F (15°C) from
recommended temperature.

* Use baking sheets with or without sides or jelly roll pans.

* Dark metal pans or nonstick coatings will cook faster with more browning.
Insulated bake ware will slightly lengthen the cooking time for most foods.

* Do not use aluminum foil or disposable aluminum trays to line any part of
the oven. Foil is an excellent heat insulator and heat will be frapped beneath
it. This will alter the cooking performance and can damage the finish of the
oven.

* Avoid using the opened door as a shelf fo place pans.

* Tips for Solving Baking Problems are found on Page34.

True Convection Tips and Techniques

* Reduce recipe baking temperatures by 25°F (15°C).

* For best results, foods should be cooked uncovered, in low-sided pans to take
advantage of the forced air circulation. Use shiny aluminum pans for best
results unless otherwise specified.

* Heatproof glass or ceramic can be used. Reduce temperature by another
25°F (15°C) when using heatproof glass dishes for a total reduction of 50°F
(30°C).

* Dark metal pans may be used. Note that food may brown faster when using
dark metal bake ware.

* The number of racks used is determined by the height of the food fo be
cooked.

* Baked items, for the most part, cook extremely well in convection. Don't try
to convert recipes such as cusfards, quiches, pumpkin pie , or cheesecakes,
which do not benefit from the convection-heafing process. Use the regular
Bake mode for these foods.

* Multiple rack cooking for oven meals is done on rack positions 1, 2, 3, and
4. All four racks can be used for cookies, biscuits and appetizers.

- 2 Rack baking: Use positions 1 and 3.

- When baking four cake layers at the same time, stagger pans so
that one pan is not directly above another. For best results, place
cakes on front of upper rack and back of lower rack (See graphic
atright). Allow 17 -1 %" (2,5 - 3cm).air space around pans.

EN 14 - Understanding the Various Oven Modes

* Converting your own recipe can be easy. Choose a recipe that will work well
in convection.

* Reduce the temperature and cooking time if necessary. It may take some frial
and error fo achieve a perfect result. Keep track of your technique for the next
fime you want fo prepare the recipe using convection.

* Tips for Solving Baking Problems are found on Page 34.

Foods recommended for Convection Bake mode:

Appetizers Biscuits Coffee Cakes

Cookies (2 to 4 racks) Yeast Breads

Cream Puffs

Popovers

Casseroles and One-Dish Entreés

Oven Meals (rack positions 1, 2, 3)

Air Leavened Foods (Soufflés, Meringue, Meringue- Topped Desserts,
Angel Food Cakes, Chiffon Cakes)

RACK POSITION

Quick and easy recipe tips

Converting from standard BAKE to CONVECTION BAKE:
* Reduce the temperature by 25°F (15°C).

¢ Use the same baking fime as Bake mode if under 10 to 15 minutes.

* Foods with a baking fime of less than 30 minutes should be checked for
doneness 5 minutes earlier than in standard bake recipes.

* Iffood is baked for more than 40 to 45 minutes, bake time should be reduced
by 25%.



Convection Roast Tips and Techniques

* Do not preheat for Convection Roast.
* Roast in a low-sided, uncovered pan.

* When roasting whole chickens or turkey, tuck wings behind back and loosely
fie legs with kitchen sfring.

* Use the 2-piece broil pan for roasting uncovered.

* Use the probe or a meat thermometer to defermine the infernal doneness on
“END” temperature.

* Double-check the internal temperature of meat or poultry by inserting meat
thermometer info another position.

* Large birds may also need to be covered with foil (and pan roasted) during a
portion of the roasfing fime to prevent over-browning.

Quick and easy recipe tips
Converting from standard BAKE to CONVECTION ROAST:
* Temperature does not have to be lowered.

* Roasts, large cuts of meat and poultry generally take 10-20% less cooking
time. Check doneness early.

* Casseroles or pot roasts that are baked covered in CONVECTION
ROAST will cook in about the same amount of time.

¢ The minimum safe temperature for stuffing in poultry is 165°F (75°C).

o After removing the item from the oven, cover loosely with foil for 10 to 15
minutes before carving if necessary to increase the final foodstuff
temperature by 5° to 10°F (3° to 6° C).

Cooking times are indicative and also depend on the thickness and
the starting temperature of the meat before cooking.

Convection Broil Tips and Techniques

* Place rack in the required position needed before tuming on the oven.
* Use Convection Broil mode with the oven door closed.

* Do not preheat oven.

* Use the 2-piece broil pan.

* Turn meats once halfway through the cooking fime (see convection broil
chart).

Broiling and convection broiling times are approximate and may
vary slightly.

Cooking times are indicative and also depend on the thickness and
the starting temperature of the meat before cooking.

Broil Tips and Techniques

* Place rack in the required position needed before turning on the oven.
* Use Broil mode with the oven door closed.

* Preheat oven for 5 minutes before use.

* Use the 2-piece broil pan.

* Turn meats once halfway through the cooking fime (see convection broil
chart).

Broiling and convection broiling times are approximate and may
vary slightly.

Cooking times are indicative and also depend on the thickness and
the starting temperature of the meat before cooking.

Dehydrate Tips and Techniques

* Dehydrafing can be done using the Dehydrate mode. A lower temperature
is used and the circulating heated air slowly removes the moisture for food
preservation.

¢ The Dehydrate mode temperature is pre-programmed at 140°F (60°C).

* The Dehydrate mode temperatures available are 120°F (50°C) to 160°F
(70°C).

* Multiple racks can be used simultaneously.
* Some foods require as much as 14-15 hours of time fo fully dehydrate.

¢ Consult a food preservation book for specific fimes and the handling of
various foods.

* This mode is suitable for a variety of fruits, vegetables, herbs and meat strips.
* Drying screens can be purchased at specialty kitchen shops.

* By using paper fowels, some food moisture can be absorbed before
dehydrating begins (such as with sliced tomatoes or sliced peaches).




Dehydrate Chart
FOOD

FRUIT

Apples
Bananas

Cherries

Oranges Peels and slices

Pineapple rings

Strawberries
VEGETABLE

Peppers

Mushrooms

Tomatoes

HERBS

Oregano, sage parsley
and thyme, and fennel

Basil

PREPARATION APPROXIMATE TEST FOR DONENESS
DRYING TIME* (hrs)
. o .
Dipped in A]cup. lemon juice and 2 - 15 |Slightly pliable
cups water, V4 slices
Dipped in Y cup lemon juice and 2 . .
cups water, Va slices 1 - 15 [Slightly pliable
Wash and tov~{e| dry. . 10 - 15 |Pliable, leathery, chewy
For fresh cherries, remove pits
Vi slices of orange; Peels: 2 - 4 |Orange peel: dry and brittle
orange part of skin thinly peeled Slices: 12 - 16 |Orange slices: skins are dry
from oranges ) L .
and brittle, fruit is slightly moist
. Canned: 9- 13 .
Towel dried Fresh: 8. 1 Soft and pliable
Wash and towel dry.
Sliced 12" thick, 12 - 17 |Dry, brittle
skin (outside) down on rack
Wash and towel dry. . .
Leofhery with no moisture
Remove membrane of pepper, 16-20 |
v inside
coarsely chopped about 1” pieces
Wash and towel dry.
Cut of stem end. 7 - 12 |Tough and leathery, dry
Cutinto 1/8" slices
Wash and towel dry. .
Cut this slices, 1/8" thick, dry well 16 - 23 | Dry, brick red color
Rinse and dry with paper towel Dryoot 120°F 3- 5 |Crisp and britlle
(60°C)

Use basil leaves 3 to 4 inches from R
top. Spray with water, shake off Dry at 120°F 3- 5 |Crisp and brittle

moisture and pat dry

(60°C)




15 - Recipes EN

The Recipe function of your oven gives you the chance to cook food without having to set the oven manually every time. By selecting a “SET”
recipe, the cooking mode, the temperature and the time are automatically set according to the recipe selected from the menu.

Recipe List Type of Food Food condition Recipes List Information displayed
FRESH
-"@ BREAD PIZZA FIRST
@ FROZEN
WHOLE
MEAT
IN PEICES
WHOLE TYPE OF ACCESSORY
@ POULTRY LEVEL POSITION
IN PEICES
PRESET OR PERSONAL FOOD WEIGHT
WHOLE COOKING TIME
) FISH PREHEAT REQUIRED
IN PEICES (YES/NO)
VEGETABLES
PIES

Select an already-set recipe:

1. Switch the oven, select the icon Ml and press the button (0K).
2. Using the arrows A V select the list between “PRESET” or

“PERSONAL" and confirm by means of the (o) key. ROASTED TURKEY
3. Choose the type of food to be cooked using the arrows A V

and the arrows <\ > and confirm by means of the (oK) key. SESIEEE LG
4. Using the arrows A V¥ choose between “FRESH” or “FROZEN" @’ t\ZEGLHT

or in other cases between “WHOLE” or “IN PEICES” and

confirm with the (oK) key. COOKINGTIME

PREHEAT

5. Select the required recipe by means of the arrows A ¥ and
confirm using the (oK) key.

6. When the recipe is selected, the following display page appears
on the screen:




7. To start the recipe, confirm with the (oK) key.
During a recipe, a number of acoustic and visual messages will
ask you to perform the following operations. Simply follow the
instructions on the screen.

8. Upon termination, the oven switches off and an acoustic and
visual signal warns that the recipe has terminated.

Saving a personalized recipe:

Once a recipe has been selected, the “Time” and “Weight”

setting can be changed and the recipe can be saved among the
“PERSONAL" ones.

1. Once a recipe has been selected, press the key A and confirm
by means of the (oK) key.

2. To change the weight, enter the desired weight by means of the
arrows A V and confirm by means of the (oK) key.

POULTRY
WEIGHT

3800g

3. The oven switches automatically to the cooking time. To change
this time, use the arrows A ¥ and confirm again by means of the

key.

POULTRY
COOKING TIME

03:00

4. At this point, the recipe can be saved in the list of “PERSONAL"
recipes by selecting “SAVE” and confirming by means of the
key.

ROASTED TURKEY

RECTANGULAR GRID

LEVEL

@j WEIGHT

COOKING TIME
PREHEAT

NOTE If the time and weight values are changed and not saved
straight away, at the end of the recipe, a message appears
which asks whether you want to save it.

5. To start the recipe press the (oK) key.

Cancelling a Personalized recipe:

1. To eliminate a recipe from the list of personalized recipes, select
the recipe.

2. Press the key <l and select the choice and confirm with the
key.

POULTRY

DO YOU WANT REMOVE RECIPE

NO > YES




16 - Pizza Pizzeria 350°C (On Some Models) EN

The PIZZA PIZZERIA 350°C was specifically designed so you can
bake perfect PIZZAS in just a few minutes.

For perfect results, select the (%] to access this special recipe. After
you make your settings, Pizza Pizzeria 350°C recipes will do the
rest, reaching about 650°F (345°C) by turning on the heating
elements at 100% of their capacity.

At this temperature, you are guaranteed to have a crispy base and

proper cooking of the toppings of your pizza, like at the pizzeria.
The secret to a good pizza is in the simplicity of a well-leavened
dough, prepared and cooked well: use a small quantity of good
quality toppings.

Pizza Weight Leavened Dough Diameter
THIN 180 gr |30 cm
THICK 260 gr 30 cm

Selecting an already-set “PIZZA PIZZERIA 350°C”
recipe:

Pizza

1. Start the oven and select the icon 588 and then (%] and confirm
with the key (o).

2. By means of the arrows A WV select the list between “PRESET” or
“PERSONAL" and confirm with the (0x) key.

3. Choose the type of pizza to be cooked by means of the arrows
A YV and confirm with the () key.

4. After the recipe has been selected, the following display page
appears:

PIZZA SINGLE THIN

RECTANGULAR GRID
LEVEL

COOKING TIME
PREHEAT

Once a recipe has been selected the “Time” setting can be
changed (from 01:00 min/sec to 59:59 min/sec) and the recipe
can be saved among the “PERSONAL" recipes of the special Pizza
Pizzeria 350°C function. If so required, the saved recipe can also
be cancelled.

If the time is changed and not immediately saved, at the
end of the recipe, a message appears to ask whether
you want to save it.

(FOR MORE DETAILS ON HOW TO PERFORM THESE STEPS,
REFER TO THE INSTRUCTIONS IN THE RECIPE PARAGRAPH).

Recipe List Type of Food Food condition Recipes List Information displayed
PIZZA SINGLE
THIN TYPE OF ACCESSORY
PIZZA SINGLE
THICK COOKING LEVEL POSITION
PRESET OR PERSONAL TIME
PIZZA DOUBLE PROPOSED COOKING TIME
THIN PREHEAT REQUIRED YES/
PIZZA DOUBLE NOJ
THICK

5. Once confirmed with the (0k) key, the oven preheats and, when
finished, it beeps and the display will tell that it's the right moment
to put in the pizzas. Baking automatically starts when you close
the door and, from now to the end, there are no other settings or
anything to turn on; you must simply follow the instructions on the
display.

PIZZA SINGLE THIN

TIME

00:50

~—Time

PREHEAT

NOTE  After the first pizza, you can immediote|y continue baking
other pizzas without having to preheat.
If, on request, (oK) is selected, the recipe is repeated, while

if OFF is pressed the recipe terminates.



Tips For A Good Pizza:

* Given the high temperatures and short baking time, we recommend that you
insert and remove the pizzas quickly so that the door is open for as short a
time as possible and the temperature doesn't drop.

* Once the beep and display indicate that baking is finished, immediately
remove the pizzq, since the cooking times are very short and even a few
seconds can have a significant effect.

* The baking fime can be changed based on the type of dough and pizzq;
changes should be made with the +/- keys before pressing the start key. At
the end of the recipe, you will be asked if you want to save it in your personal
recipes.

PIZZA GRILL OVEN STONE (IF PRESENT)
Insert before the preheating the oven




17 - Sabbath Mode Instructions (on some models) EN

The Sabbath Mode function of your oven complied with Jewish
laws. This function allows the oven to perform only the static function.
When the Sabbath function is selected, the following functions are

disabled:

* Oven lights

o All the keys except ON/OFF
* Meat Probe Function

* Timed cooking function

* Timer function

* The icon on the display screen is steady and not animated as in the case of
traditional cooking modes.

* Display screen and key acoustic warnings.

To set the Sabbath Mode function, switch on the oven and select
the icon $88 and press the key (©K). Select the Sabbath function by
means of the arrows <|[> and confirm twice with the key (o%).
The function starts by showing the icon on the display screen.

SABBATH

5Ak

$9$

11:06 am

NOTE  The function lasts at most 72 hours.
The temperature can be set between 75°F (25°C) and 140°F
(60°C). The function can be disabled at any time by
pressing the OFF key.




Abrasive defergents and steam cleaning equipment should not be used
for cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers to
clean the oven door glass since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

Ensure that the door is in the closed position before the self-
cleaning cycle starts, otherwise automatic door locking will not
be completed. See paragraphs that follows.

Self-Cleaning the Oven

This oven features a pyrolytic self-cleaning function that eliminates the
difficult and time consuming manual scrubbing of the oven interior.
During self-cleaning, the oven uses a very high temperature (approx.
860°F/460°C) to burn away food soil and grease.

* It is common to see smoke and,/or an occasional flame-up during the Self-
Clean cycle, depending on the content and amount of soil remaining in the
oven. If a flame persists, turn off the oven and allow it to cool before opening
the door fo wipe up the excessive food soil.

* The door latch is automatically activated after selecting the Self-Clean cycle.
The “PADLOCK" icon will appear in the display. This ensures that the door
cannot be opened while the oven interior is at clean temperatures.

* The oven light does not operate during this mode.

EN 18 - Oven Care and Cleaning

* During Self-Clean, the kitchen should be well ventilated to help eliminate
odors associated with Self-Clean. Odors will lessen with use.

* Three hours is the preset length of cleaning.
* The mode automatically stops at the end of the clean hours.

* When the oven heat drops o a safe temperature, the automatic door lock will
release and the door can be opened.

Preparing the Oven for Self-Clean

1. Remove all utensils and bake ware.

2. Remove non-porcelain oven racks. If chromed racks are left in the
oven during the self-clean cycle, they will permanently lose the shiny
finish and change to a dull dark finish.

3. Wipe up any soft soil spills and grease with paper towels. Excess
grease will cause flames and smoke inside the oven during
self-cleaning.

4. Review illustration below. Some areas of the oven must be cleaned
by hand before the cycle begins. They do not get hot enough during
the cleaning cycle for soil to burn away. Use a soapy sponge or
plastic scrubber. Hand-clean the oven door edge, oven front frame
and up to 1-% “ (2-3 cm) inside the frame with detergent and hot
water. Do not rub the gasket on oven. Clean by hand the oven door
window. Rinse all areas thoroughly then dry.

5. Be sure oven interior lights are turned off and the light bulbs and lens
covers are in place.

Hand clean frame

area ouside gasket

DO NOT
hand clean gasket

Hand clean 1”7 (2cm)
from rack guides
to frame of oven cavity

Hand clean door
area outside gasket

Hand clean door
window




19 - Setting The Self Cleaning Mode EN

To Set the Self-Clean Mode

—_

. Press key + < and confirm with key (0¥).

2. A message appears on the screen to remove all objects or
accessories from the compartment.

3. Press the (oK) key to start door lock and cleaning cycle.

4. The clean time is displayed automatically, its standard value is 3

hours.

SELF CLEAN

END
4:30 pm
START

1:30 pm

11:00 am ﬁ

5. At the end of the programmed cleaning time, the oven will
automatically turn off.

* To stop the cleaning mode at any moment, press (D key.

e The Self Cleaning cycle cannot be selected if the door is
open.

* If the door is in the open position when the function has
already been selected and the key is pressed the latch
doesn’t move, the “PADLOCK"” icon will flash until the door
will be closed and the lock motor stops. When the “CLOSED
PADLOCK" it is displayed, the door cannot be opened.

¢ Check that the door has been locked, if door does not lock,
press (D key and do not start self-clean; phone for service

* Do not attempt to open the door while the cleaning cycle is
running and the door is locked.

To Change the Cleaning Time

1. To change the setting from 3 hours, select either 2 hours for light
soil immediately after starting.

2. To change the hours, touch the () key, select < and confirm
with the key (oK) (the hours will flash), use 2 or V keys to change
the value, then press (oK) to confirm the new value.

3. To select the minutes, touch the > key (the minutes will flash), use
A or V keys to change the value, then press (0K) to confirm the
new value.

To Delay the Start of Cleaning

1. Follow steps 1 through 3 above.

2. Touch the < key and verify that “STOP TIME" appears on
the display. The hours will begin flashing, use A or V keys to
change the value, then press (o) to confirm the new value.

3. To select the minutes, touch the > key (the minutes will flash),
use A or V keys to change the value, then press (oK) to confirm
the new value.

SELF CLEAN

11:00 am

8. When the delay time expires, self-cleaning will start.
9. At the end of the programmed cleaning time, the oven will
automatically turn off.

Keep in mind that the oven door will remain locked until it is safe
enough to open. The lock symbol will disappear from the display
when the door lock is released.

You will still need to exercise caution when the door lock is
released because the inside of the oven may still be hot.

After the self-clean cycle is complete the oven control monitoring the
internal temperature and the following messages will be displayed:

* From the 460°C/860°F to 270°C/518°F= "End Self Cleaning”
* From the 270°C/518°F to 50°C/ 122 °F= "Waiting to Clean”

* From the 50°C/122°F to 25°C/77°F= “Remove Residues” (Press ON/
OFF key to clear the message).

You may notice a powder ash residue in the bottom of the oven

after self-cleaning. This condition is normal. Use a damp cloth or

sponge to wipe up the residue after the oven cools down.

Self-cleaning Tips:
* If any soil remains in the oven after the self-clean cycle is complete, you may
repeat the cycle if you want.

* Self-clean the oven regularly to prevent excessive soil build-up. Doing so will
make the self-clean cycle work better and reduce smoke and odors.




Automatic door locking during pyrolytic
cycle

For safety reasons, the door is locked automatically as soon as self-
clean mode is selected (both standard, both eco clean). The door
is also unlocked automatically when the clean time has expired but
only after the temperature has fallen below the safety threshold.

NOTE Itis not possible to exclude the door locking device during
self-cleaning i.e. manually unlock the door since the self-
cleaning mode has the highest priority and overrides all

other selections.

The lock symbol (P [8]) on the display is:

ON When the door is fully locked
OFF When the door is fully unlocked
FLASHING When the latch mechanism is moving or is waiting

for a command by the electronic control. (After self
clean the symbo| will flash until the temperature will
be safe and the door unlocked).

Removing the “FULL GLASS” panoramic
door

Make sure that:

* The oven is cool and power to the oven has been tumed off before
removing the door. Failure to do so could result in electrical shock or burns.

* The oven door is heavy and fragile. Use both hands to remove the oven
door. The door front is glass. Handle care-fully to avoid breakage.

* Grasp only the sides of the oven door. Do not grasp the handle as it may
swing in your hand and cause damage or injury.

* Failure fo grasp the oven door firmly and properly could resultin personal
injury or product damage.

Removing the oven door

The oven door can be removed quickly and easily. To do so,
proceed as follows:

* Open the door fully.
* Lift the two levers shown below.
* Close the door as far as the first stop (caused by the raised levers).

* Lift the door upwards and outwards to remove it fromits mountings.
To replace fit the door, fit the hinges in their mountings and lower
the two levers

EN 20-OvenDoor

How to remove the inner glass of the “FULL
GLASS” panoramic door

1. Wear protective gloves.

2. Place the door on a flat horizontal surface face down on a soft
cloth to avoid scratching the visible part.

3. Remove the two lateral caps and pull out the top strip.




4. Slide out the internal glass as shown below. Pull out the second and Replqcemenf of the oven |igh|-

third glass panels (intermediate panels) to clean them.
A\ WARNING

Make sure that:

* The oven and lights are cool and power fo the oven has been turned off
before replacing the light bulb(s). Failure fo do so could result in electrical
shock or burns.

¢ The lenses must be in place when using the oven.
* The lenses serve to protect the light bulb from breaking.

* The lenses are made of glass. Handle carefully to avoid breakage. Broken
glass could cause an injury.

5. Replace the middle panes after cleaning in reverse order, (230V-25W G9)
checking that they are oriented so the words INTERNAL SIDE
are properly legible. (230V- 15 or 25W) o

¢

2 ®4$ 3 ﬁ
1®@ :

(230V-25W G9)

1

/

Turn off power at the main power supply (fuse or breaker box).
Remove the lens (1).

Remove the light bulb (2) from its socket (3).

Replace the bulb (2) with a new one. Avoid touching the bulb
with fingers, as oils from hands can damage the bulb when it
becomes hot.

Use one with the same Volt and Watt (see figure).

Screw the lens (1) back on.

7 Turn power back on at the main power supply (fuse or breaker

box).

A WN —

(@,

o

NOTE: a slight gap between the middle panes and the side
supports is normal because it allows for the heat expansion
of the glass.

6. Place the inner glass between the two uprights and put the upper strip
back in place.




EN 21 - Solving Baking Problems

With either Bake or Convection Bake, poor results can occur for many reasons other than a malfunction of the oven. Check the chart below for
causes of the most common problems. Since the size, shape and material of baking utensils directly affect the baking results, the best solution
may be to replace old baking utensils that have darkened and warped with age and use.

Baking Problem Cause

Food browns unevenly - Oven not preheated
- Aluminum foil on oven rack or oven bottom
- Baking utensil too large for recipe

- Pans touching each other or oven walls

Food too brown on bottom - Oven not preheated
- Using glass, dull or darkened metal pans
- Incorrect rack position

- Pans touching each other or oven walls

Food is dry or has shrunk excessively - Oven temperature too low
- Oven not preheated
- Oven door opened frequently
- Tightly sealed with aluminum foil

- Pan size too small

Food is baking or roasting too slowly - Oven temperature too low
- Oven not preheated
- Oven door opened frequently
- Tightly sealed with aluminum foil

- Pan size too small

Pie crusts do not brown on bottom or have soggy crust - Baking time not long enough
- Using shiny steel pans
- Incorrect rack position

- Oven temperature is too low

Cakes pale, flat and may not be done inside - Oven temperature too low
- Incorrect baking time
- Cake tested too soon
- Oven door opened too often

- Pan size may be too large

Cakes high in middle with crack on top - Baking temperature too high
- Baking time too long
- Pans touching each other or oven walls
- Incorrect rack position

- Pan size too small

Pie crust edges too brown - Oven temperature too high

- Edges of crust too thin
_______________________________________________________________________________________________________________________________________|




22 - Solving Operational Problems

Before contacting service, check the following to avoid unnecessary service charges.

Oven Problem Problem Solving Steps

Error F1030* or F2030* appears in the display window. A problem with latch mechanism occurred. Remove power and turn it
back on again after a few seconds. The oven should run a latch auto—
test. If condition persists, note the code number (in the EVENT LOG list)
and confact service.

Other F__ Error appears in the display window. Remove power and turn it back on again after a few seconds. If
condition persists, note the code number (in the EVENT LOG list) and
contact service.

The oven display stays OFF Turn off power at the main power supply (fuse or breaker box). Turn
breaker back on.
If condition persists, call an authorized service.

Cooling fan continues to run after oven is turned off The fan turns off automatically when the electronic components have
cooled sufficiently.

Oven door is locked and will not release, even after cooling Turn the oven off at the circuit breaker and wait a few seconds. Turn
breaker back on.
The oven should reset itself and will be operable.

Oven is not heating Check the circuit breaker or fuse box to your house. Make sure there is
proper electrical power to the oven. Make sure the oven temperature
has been selected.

Oven is not cooking evenly Refer to cooking charts for recommended rack position. Always reduce
recipe temperature by 25°F (15°C) when baking with Convection
Bake mode.

Oven light is not working properly Replace or reinsert the light bulb if loose or defective. See Page 33.

Avoid touching the bulb glass with bare fingers as finger oil may cause
bulbs to burn out prematurely.

Oven light stays on Check for obstruction in oven door. Check to see if hinge is bent or door
switch broken.

Oven will not Self-Clean properly Allow the oven to cool before running Self-Clean. Always wipe out
loose soils or heavy spill-over before running Self-Clean. If oven is
badly soiled, set oven for a four-hour Self-Clean. See Preparing the
Oven to Self-Clean, Page 31.

Clock and timer are not working properly Make sure there is proper electrical power to the oven. See the Clock
sections on Page 12.

Excessive moisture When using Bake mode, preheat the oven first. Convection Bake and
Convection Roast will eliminate any moisture in oven (this is one of the
advantages of convection).

Porcelain chips When oven racks are removed and replaced, always tilt racks upward
and do not force them to avoid chipping the porcelain.
1




EN 23 - Assistance or Service

Before contacting service, please check “Troubleshooting.” It may
save you the cost of a service call.

If you still need help, follow the instructions below. When calling,
please know the purchase date and the complete model and serial
number of your appliance. This information will help us to better
respond to your request.

Service Data Record

For authorized service or parts information see
paragraph “WARRANTY for Home Appliances”.

For authorized service or parts information see paragraph
“"WARRANTY for Home Appliances”.

For serial tag location see Page2. Now is a good time to write
this information in the space provided below.

Keep your invoice for warranty validation.

Service Data Record

Model Number

Serial Number

Date of Installation or Occupancy
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FR 1 - Consignes de sécurité

A\ 1MPORTANT

"Il 'est possible d'accéder & la plaque des caractéristiques
du four méme lorsque I'appareil est installé. La plaque est
visible simplement en ouvrant la porte. Toujours indiquer les
informations indiquées sur la plaque pour identifier l'appareil
lors de la commande de piéces de rechange.

* Avant de procéder au démontage d’une piece,
prenez soin de débrancher le cable du réseau
électrique.

* Ne pas utiliser appareil si des composants
de ce dernier sont cassés (par ex. La vitre).
Débranchezle du réseau électrique et appelez
I'assistance technique.

* Avant de passer & la premiére ufilisafion du four, il est
recommandé de le faire foncfionner & vide & température
maximale, pendant une heure environ pour éliminer les
odeurs.

* Lorsque le gril est employé, pour tous les modéles laisser la
porfe fermée.

* Laturbine de refroidissement, peut rester en fonctionnement

Tenir a 'écart les enfants de moins de 8 ans sans
surveillance constante.

Cet appareil n'est pas sensé étre utilisé par des personnes
[y compris enfants de plus de 8 ans) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont diminuées ou dont
I'expérience et la connaissance sontinsuffisantes sauf si une
personne responsable de la sireté de ces appareils a au
préalable supervisé ou expliqué le fonctionnement de cet
appareil.

Las opérations de nettoyage et d'entretien ne
doivent pas étre réalisées par des enfants sans
surveillance.

Pour éviter d'endommager |émail, ne couvrez pas la
sole du four avec une feuille d'aluminium, la léchefrite ou
d'autres choses.

Ne pas ufiliser des produits nettoyants abrasifs ou des
grattoirs métalliques aiguisés pour nettoyer le verre de la
porte du four dans la mesure oU ils peuvent rayer la surface
et entrainer |'éclatement du verre.

Les détergents abrasifs et les équipements de nettoyage &
vapeur ne devraient pas étre utilisés pour le nettoyage.
Avant de programmer un auto-neftoyage, enlevez tous
les accessoires (grills, broches, plats, casseroles, sonde
thermique) pour éviter de les endommager, enlevez les
gros résidus de nourriture et ensuite fermez la porte, en
veillant & ce qu'elle soit bien fermée.

Le four est froid et hors tension avant d'enlever la porte
sinon vous pouvez vous électrocuter ou vous briler. Le non-
respect de ces consignes peut entrainer une électrocution
ou des brilures.

L'appareil ne doit pas éfre installé derriére une porte
décorative afin d'éviter toute surchauffe.

AVERTISSEMENT : S'assurer que I'appareil est éteint avant
de remplacer la lampe, afin d'éviter le risque d'électrocution.
Utiliser exclusivement la son de & viande fournie avec
l'appareil.

tant que le four est chaud, méme quand on |'a éteint.

En cours de fonctionnement, les éléments &
accessoires internes du four sont trés chaud.
Pendant le fonctionnement du four, l'avant
chauffe également ; par conséquent, tenir les
enfants a l'écart du four, et tout particulierement
pendant l'auto-nettoyage.

les parents et adultes devraient étre parficuliérement
vigilants lorsqu'ils utilisent le produit en présence d'enfants.
Veuillez surveiller les enfants afin qu'ils ne jouent pas avec
l'appareil.

A\ 1MPORTANT

Si le four est installé dans une piéce avec une température
ambiante inférieure @ 37°F (3°C), F*0117 peut s'afficher.
Quand une fempérature ambiante plus élevée est atteinte, le
message d'erreur disparait.
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Pour encastrer le four dans le meuble, il suffira de faire une découpe ayant les
dimensions indiquées dans la figure Découpe et Dimensions.

Le four doit étre fixé au meuble au moyen des deux vis fournies & cet effet dans
les trous prévus sur les montants du four.

A\ AVERTISSEMENT

Comme l'appareil est installé dans le meuble, s'assurer que les surfaces en
contact avec le four peuvent tolérer une température d'environ 90 °C.

Caractéristiques électriques

|
Puissance absorbée:

1200+1000W 230V

1200+1000W 240V

résistance de volte du four :

résistance de la sole du four: 1100W 230V
1100W 240V
résistance circulaire (air chaud) : 2300W 230V
2300W 240V
(sur certains modéles)
moteur du tournebroche: 4W
(sur certains modéles)
lampe : 25W
moteur de la turbine (air chaud) : 25W
moteur de la  turbine de 25W
refroidissement :

Puissance absorbée maximum : (voir plaquette d'identification).

Tension d'alimentation : (voir p|oqueﬂe d'identification).

FR 3 -Installation du four

Respect de I'environnement

La documentation relative & cet appareil est réalisée avec du papier blanchi,
sans chlore, ou du papier recyclé, dans le but de contribuer & la protection de
I'environnement. Les emballages sont concus de maniére & ne pas polluer la
nature ; il s'agit de produits écologiques qui peuvent étre récupérés ou recyclés.
En recyclant 'emballage, on contribue & économiser les matiéres premiéres et &
réduire le volume des déchets industriels et ménagers.

LD
%

LE MATERIEL D'EMBALLAGE est recyclable & 100% et est marqué par le
symbole du recyclage. Pour I'élimination, suivre les réglementations locales. Le
matériel d'emballage (sachets en plastique, parties en polystyréne, etc.) doit étre
tenu hors de la portée des enfants, car il représente une source potentielle de
danger. CET APPAREIL est marqué conformément & la Directive Européenne
2012/96/UE, Déchets d'équipements électriques et électroniques provenant
des Equipements Electriques et Electroniques [Waste Electrical and Electronic
Equipment] (WEEE). Lutilisateur doit s'assurer que ce produit est éliminé
correctement, et contribue ainsi & éviter les conséquences négatives potentielles
pour |'environnement et la santé.

LE SYMBOLE sur le produit ou sur la documentafion d'accompagnement
indique que ce produit ne doit pas traité comme un déchet domestique, mais
doit &fre remis auprés du centre de collecte approprié pour le recyclage des
appareils électriques et électroniques.




DECOUPE ET DIMENSIONS

594

594

Les dimensions sont exprimées en cenfimétres




Branchement du four au réseau électrique

La prise ou l'interrupteur doit éfre facilement accessible quand le four est
A AVERTISSEMENT entiérement installé.

Cet appareil doit étre relié a la ferre. TYPES DE CABLES ET DIAMETRES MINIMAUX
SASO

Le four est prévu exclusivement pour usage domestique. HO5RR-F 3x1,5 mm? HO5RR-F 3x2,5 mm?
La fension d'alimentation et la puissance absorbée sont indiquées sur la

_p . HOS5VV-F 3x1,5 mm? HOS5VV-F 3x2,5 mm?
plaquette située sur le montant de gauche, visible lorsque la porte est ouverte.
Le branchement doit étre effectué par du personnel qualifi, et conformément HOSRN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?
Qux normes en vigueur. HO5V2V2-F 3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?

Si ces régles ne sont pas respectées, le consfructeur n'est pas responsable des
dommages provoqués & des personnes ou & des choses.

Sile cable d'alimentation est endommagé, il ne doit étre remplacé que par le
fabricant, son agent de service ou une personne qualifiée similaire afin d'éviter
tout danger.

Le four doit éfre branché au réseau électrique au moyen d'un dispositif
d'inferruption omnipolaire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au
moins 3 mm, en s'assurant cependant que le fil de mise & la terre ne soit pas
interrompu. Pour le branchement, ufiliser un cdble flexible, en veillant & le
laisser suffisamment long pour permettre |'extraction du four pour les opérations
d'entrefien nécessaire.

Un tel appareil doit &tre doté d'une alimentation électrique conforme aux
réglementations

régissant les insfallations électriques.




4 - Mode d'emploi FR

Premiére utilisation du four

Nettoyer soigneusement le four avec de I'eau savonneuse et bien rincer.

Faire fonctionner le four pendant environ 30 minutes & la température maximale
afin de briler toute frace de

graisse qui, autrement, pourrait générer des odeurs désagréables lors de la
cuisson.

A\ AVERTISSEMENT

Ne jamais utiliser de feuilles d'aluminium pour couvrir les grilles ou le fond
du four. La chaleur coincée sous I'aluminium peut causer des dégats au four.

A\ AVERTISSEMENT

Veillez & ne pas le forcer pour éviter d'endommager I'émail.

Grilles du four amovibles (si présentes)

REMARQUE  Toujours refirer les guides de grilles amovibles avant de
procéder & l'auto-nettoyage du four.
Pour refirer les cadres latéraux des fours aux parois lisses,
procéder comme indiqué dans la figure.




FR 5 -Tableau de commande

Votre appareil peut présenter des pefites différences par rapport & l'llustration ci-dessous.

A - Clavier fonctions
B - Ecran
C - Clavier choix rapide

VENDREDI 11/20/2015

"04:26

Clavier Panneau de commande

Pour utiliser les touches, appuyer dessus, légérement. Le clavier ne fonctionnera
pas si on enfonce pus d'une touche & la fois.

A
4 D - Fléches de déplacement
A\

Pour configurer la minuterie.

®
20 F (k

Accéder au menu Fonctions pendant la cuisson. Menu choix rapide cuissons

- Allumage et arrét de la lumiére du four. La lumiére
ne peut pas étre allumée pendant un cycle
d'auto-nettoyage.

’/
T

&

i

- Allumage et arrét du four

- Confirme les paramétres et démarre les opérations

E

de cuisson Quand la touche est enfoncée pendant
une opération de cuisson, la foncfion est mise en

® O

pause. Appuyer de nouveau pour faire remetire en

marche. 0: Bloc Clavier

Retour & la page-écran précédente. la pression
continue permet de retourner & la page d'accueil.

J

e Fonctions Pyrolyse




Avant d'uiliser le four pour la premiére fois, refirez tous les matériaux
d'emballage et autres. En effet, tous ces matériaux pourraient fondre ou brler
une fois l'appareil allumé.

Codes d’erreur

Ce code s'affiche quand la commande électrique indique une défaillance.
Quand une erreur s'affiche, la foncfion en cours est bloquée. Si le type d'erreur
estlié & une fonction de sécurité, le four devientinutilisable et I'erreur se représente
& chaque redémarrage (dans ce cas, appeler le service d'assistance); si, en
revanche, |'erreur correspond & une défaillance d'importance secondaire, le
four pourra encore étre ufilisé au redémarrage dans les fonctions n'impliquant
pas la partie défaillante (par exemple un élément thermique).

Bips sonores

Valide la réception de la commande aprés la pression d'une touche.

Il signale également qu'une foncfion temporisée s'est achevée (ex. horloge ou
cuisson temporisée). Pendant I'exécution d'une recette, le signal sonore prévient
['vtilisateur que le four attend une opération de sa part (par ex. infroduire le plat
ou le retourner).

Les bips sonores indiquent aussi une défaillance du four.

Verrovuillage porte

Le signal reste fixe quand la porte est complétement verrouillée. Le symbole
clignote quand le loquet est en train de bouger pour verrouiller ou déverrouiller
la porte. N'essayez pas d'ouvrir la porte & ce moment. Vous ne pourrez I'ouvrir
qu'aprés que le symbole aura disparu. Un cadenas s'affiche quand la porte a
été verrouillé automatiquement pour le mode auto-nettoyage.

Coupure de courant

Une fois que le courant est rétabli, le mécanisme de verrouillage de la porte
effectue un test, ensuite I'heure et la date s'affichent.

Réglages par défaut

Dés la sélection d'un mode de cuisson, celui-ci sélectionne automatiquement
une fempérature adaptée, qui peut cependant étre modifiée au besoin.

F Codes numériques d’erreur

Ces codes saffichent quand l'unité de commande électronique détecte un
probléme au niveau du four ou de |'électronique de contréle.

Le code d'erreur est enregistré dans le journal des erreurs du menu Setup. Cette
erreur peut &fre communiquée au technicien du service d'assistance pour qu'il
comprenne & I'avance la cause possible d'erreur.

6 - Généralités concernant le four

Verrouillage du clavier

Tenir la touche ©= pressée pendant 3 secondes. les commandes sont
maintenant verrouillées et une icéne représentant une clé s'affiche.
Répéter 'opération pendant 3 secondes pour déverrouiller le clavier.

NOTE: Il est toujours possible d'éteindre le dispositif.

Préchauffage et Préchauffage rapide

Lorsque vous sélectionnez un mode de cuisson, le préchauffage démarre
; pendant ce temps, la température instantanée s'affiche avec l'icdne du
thermométre.

Dés que la valeur 100% de la température est atteinte, un signal sonore indique
la fin du préchauffage et la valeur de température actuelle disparait

Si vous avez besoin de faire chauffer le four rapidement, vous pouvez utiliser
le mode de préchauffage rapide, qui utilise les résistances et le ventilateur de
convection d'une maniére spéciale pour réduire le plus possible le temps de
réchauffement.

Une fois que les fonctions de cuisson pour lesquelles un préchauffage rapide
est disponible, ont été paramétrées et aprés que la température souhaitée a
été réglée, cliquer sur la touche (). Aprés avoir accédé au menu Foncions,
alec’rionner licane X avec les touches <] [> puis confirmer avec la fouche
(0).

Dés que la température de consigne est atteinte, le signal sonore correspondant
se déclenche et les deux icones « Préchauffage rapide » et « Température
actuelle » disparaissent. Le four passe automatiquement sur le mode de cuisson
qui avait été défini précédemment : maintenant il est possible d'enfourner les
aliments.

Minuterie

A\ AVERTISSEMENT

La minuterie du four n'allume pas et n'éteint pas le four ; elle sert uniquement
& vous avertir avec ['avertisseur sonore. Quand on souhaite éteindre le four
automatiquement, il est nécessaire d'utiliser la foncfion Fin de cuisson et la
fonction de cuisson retardée.

REMARQUE  Enfoncer le bouton OFF ne réinitialise pas et n'arréte pas non

plus la minuterie.

1. Enfoncer le bouton () et régler le temps souhaité & l'aide des fleches A
W puis confirmer avec le bouton (0K). Pour faire basculer la sélection entre
les heures et les minutes, ufliser les flaches < [>.

2. |l est possible de paramétrer le temps de 1 minutes & 12 heures et 59
minutes ef, quand celui-ci est paramétré, le temps restant est toujours visible
dans la barre d'état du bas jusqu'a ce que ce temps se soit écoulé ou que
la minuterie soit réinitialisée.

3. Pour modifier ou annuler le temps paramétré, il est nécessaire de remettre la
minuterie & zéro et de maintenir le bouton (&) enfoncé pendant quelques
secondes.

4. le format de la minuterie est généralement HR:MIN, puis il passe en
MIN:SEC pendant la derniére minute.

5. Quand le temps est écoulé, I'écran affiche 00:00 et I'avertisseur sonore
sonne pendant une minute ou jusqu'a ce que le bouton () soit enfoncé.



FR 7 - Conseils Généraux Sur le Four

Préchauffage du four

¢ Préchauffez le four pour les modes de Cuisson, Convection Europ. et
Convection Cuisson.

¢ Utilisez le mode de préchauffage rapide lorsqu'un bref délai est nécessaire
pour préchauffer le four.

o Sélectionnez une température plus élevée ne réduit pas le temps de
préchauffage.

* Le préchauffage est nécessaire pour de bons résultats lorsque vous cuisinez
des gdteaux, des biscuits, des pétisseries et du pain.

* Le préchauffage aidera & saisir les rétis et & garder la viande juteuse.
* Places les grilles de four dans leur position appropriée avantle préchauffage.

* Pendant le préchauffage, la température de cuisson choisie est toujours
affichée.

* Un signal va confirmer que le four est préchauffé et I'écriture “température

"1

détectée” s'éteindra.

Suggestions d'utilisation

* Ne posez pas les plafs sur la porte ouverte.

* Utilisez la lumiére intérieure du four pour voir la nourriture & travers la fenétre
de la porte du four plutét que d'ouvrir la porte fréquemment.

Ustensiles

* Les plats en verre absorbent la chaleur. Réduisez la température du four de
25 °F (15 °C) lorsque vous utilisez des plats en verre.

* Utilisez des plats qui donnent le brunissage désiré. Le type du finissage du
plat aide & déterminer le brunissage.

* les plats métallisés lisses et brillants ou anodisés/antiadhésifs plus pales
réfléchissent la chaleur, donnant un brunissage plus léger, plus délicat. Les
gdteaux et les biscuits nécessitent ce type de plat.

* Les plats mats, rugueux, foncés vont absorber la chaleur donnant une croiite
plus brune plus croustillante. Utilisez ceux-ci pour les tartes.

* Pour des crodtes croustillantes, brunes, utilisez des plats anodisés/ anfiadhésifs
ou foncés ou en métal mat ou en verre. Des plats isolés peuvent augmenter
le temps de cuisson.

* Ne cuisez pas avec le gril vide dans le four, cela pourrait changer la
performance de cuisson.

* Rangez-le en dehors du four.

Condensation du four et température

* Il est normal qu'une cerfaine quantité d’humidité s'évapore des aliments
pendant la cuisson. La quantité dépend de I'humidité contenue dans la
nourriture. L'humidité peut se condenser sur toute surface plus froide que
I'intérieur du four, comme le tableau de commande.

* Votre nouveau four a un capteur électronique de température qui permet
de maintenir soigneusement la température sélectionnée. Votre ancien four
devait avoir un thermostat mécanique qui passait graduellement & une
température plus élevée. Il est normal que vous ayez & ajuster vos recettes
préférées en cuisinant dans un nouveau four.

Cuisson a haute altitude

* Lorsque vous cuisinez & haute alfitude, les recettes et les durées de cuisson
varient de la norme.



8-Démarrage FR

Instructions a suivre lors du premier allumage

Une fois le four branché pour la premiére fois & I'alimentation électrique, I'unité de
contrdle se prépare automatiquement & la mise au point de certains paramétres
utilisateur qui seront gardés en mémoire & chaque allumage successif.

NOTE:  lors du premier raccordement & l'alimentation électrique et & chaque
raccordement postérieur, le mécanisme de verrouillage de porte

accomplit un four de calibrage ; il est important de toujours laisser la
porte fermée pendant cette phase.

* langue
* Température ef poids
* Heure

¢ Date

Pour les instructions de mise au point, consulter le paragraphe USER SETTING.

Aprés avoir mis au point les paramétres utilisateur, l'unité de contréle se porte
automatiquement & la page « Stand-by ».

MARDI 11/24/2015
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Quand le four est allumé, sélectionner l'icéne % puis confirmer avec la touche
pour accéder au menu PARAMETRES. Ce menu permet de personnaliser
les paramétres du four. Pour pouvoir accéder, vérifier qu'il n'y a pas de cuisson
active ni de fonction temporisée acfivée.

REMARQUE Le menu Paramétres ne peut jamais étre paramétré si une
foncfion temporisée quelconque est déjar acfivée. il convient
donc, tout ‘abord, de supprimer foutes les fonctions temporisées
activées.

1. Enfoncer les touches <I P> pour sélectionner le sous-menu et confirmer avec

la touche .

REGLAGE

% N,

A

REGLAGES

2. Utiliser ce menu pour modifier les paramétres suivants:
Enfoncer les touches < > ou A V pour sélectionner la paramétre ou
changer un sous-menu parmi les six disponibles, puis confirmer avec la

touche.
@@ REGLAGE
e 80 O
A =)

LANGUE

Langue

Enfoncer la touche fleche A V' pour sélectionner une langue parmi celles
disponibles puis confirmer avec la touche (0K).

%o

p ltaliano

FR 9-Réglages utilisateur

Température et poids

Enfoncer la touche flacche <I P> et A ¥ pour sélectionner une des deux
opfions de température “°C/°F" ou l'une des options de poids Kg/lb puis
confirmer avec la touche .

Heure

Enfoncer la touche flecheA ¥ pour sélectionner le format de I'heure :* 12h
AM/PM ou 24", puis confirmer avec la touche (0K). Ensuite, paramétrer
I'heure avec les fieches A ¥ puis confirmer avec la touche (0K).




Date Volume

Enfoncer la touche fleche A V pour sélectionner le format de la date parmi les Appuyer sur la fleche & ¥ pour sélectionner le degré de volume requis ef
options disponibles : “J.M.A. - AMJ. - MJ.A”, puis confirmer avec la touche confirmer avec la touche (0K).
(09). Ensuite, paramérer la valeur avec les fleches 2 V puis confirmer avec la

touche .

Yo

NIVEAU

BAS
MOYEN
P HAUT

11/20/2015

Luminosité
Enfoncer la touche fleche <A P> pour choisir le paramétrage de luminosité

& changer entre ON ou STANDBY puis, avec les touches fleches A V
sélectionner le degré de luminosité souhaité et confirmer avec la touche (0K).

%o

ON  MISE EN VEILLE

BAS OBSCURITE
MOYEN MOYEN

P HAUT HAUT




10 - Réglage du systeme

Quand le four est allumé, sélectionner l'icdne % puis confirmer avec la touche
pour accéder au menu PARAMETRES. Ce menu permet de configurer
cerfains paramétres ou des fonctions spéciales. Il permet également d'accéder
& laliste des erreurs.

1. Cliquer sur les touches <I > pour sélectionner le sous-menu, puis confirmer

avec la touche .

REGLAGE

SERVICE

2. Utiliser ce menu pour modifier les paramétres suivants:
Cliquer sur les touches & V pour sélectionner I'élément & paramétrer ou &
afficher parmi les frois disponibles, puis confirmer avec la touche (0K).

/‘ SYSTEME

» REGISTRE EVENEMENTS
TENSION DE SECTEUR
DEMO

Journal d’événements

Ce menu permet de vérifier les erreurs enregistrées. Ces codes peuvent étre

communiqués au servie aprés-vente,

/’ REGISTRE EVENEMENTS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

Démo

Cette fonction sert & acfiver le mode DEMO, qui rend le four inutilisable pour
les cuissons mais effectue automatiquement une démonstration des fonctions.

1. Cliquer sur les touches <I D> pour sélectionner "ON"
2. Confirmer avec la touche (0K).
3. Cliquer surlatouche .

Aprés 30 secondes environ, le four se met & fonctionner dans cefte modalité.
Pour suspendre momentanément la fonction DEMO, il suffit de maintenir
enfoncée quelques secondes une touche quelconque jusqu'a ce que le four se
mette en veille ; pour le redémarrer, cliquer sur la touche .

Pour désacfiver cette fonction, accéder & la page DEMO et choisir l'option OFF.

Confirmer avec la touche .

REMARQUE : Sielle est sélectionnée, la fonction reste active méme si le four
est débranché de la prise de courant du secteur.




11 - Mise en marche du four FR

Allumage et arrét du four -
Fonctions
A IMPORTANT [ 49 ] TENIR AU CHAUD PLUS
* La touche (oK) n'arréte pas la foncfion. [ﬁ] SABBAT (selon modsle)
* Une fois le four éteint, le ventilateur de refroidissement pourrait continuer &
fonctionner jusqu'a ce que les parties infernes du four se soient refroidies. [E E E] PYROLYSE
Cliquer sur @ pour allumer le four puis appuyer une nouvelle fois pour
I'éteindre. Le four retourne en mode de veille. 1. Sélectionner licone 888 puis cliquer sur la touche . Sélectionner le mode
de cuisson approprié en fonctfion des aliments & cuire, & l'aide des fléches
Sélection du mode de cuisson <ID> puis confimer avec la touche (%)
2. Sur cette page, il est possible de modifier le mode de cuisson en utilisant les
touches < B>
A IMPORTANT 3. Si la température proposée est correcte, validez avec la fouche (ok) pour
démarrer la cuisson ; autrement, en I'absence de pression sur la touche
* Ne laissez pas longtemps la porte ouverte pendant la cuisson. , elle s'active automatiquement au bout de 10 secondes et I'icdne du mode

* La porte doit rester fermée pendant les fonctions BROIL. de cuisson devient animée.

* Positionner la ou les grilles sur le niveau approprié. Modification du mode de cuisson

1. Pour metire en pause la marche du four pendant une cuisson non temporisée,

e cliquer sur la touche (9K). Tous les paramétres de la cuisson inferrompue
restent mémorisés ; pour redémarrer, appuyez & nouveau sur cette fouche.
CUISSON DE SOLE 2. Pour changer le mode de cuisson quand le four est en marche, cliquer sur
— la touche (oK) puis sur la touche 2. Il est alors possible de choisir un autre
— mode de cuisson parmi ceux disponibles dans le groupe, & I'aide des des
CUISSON fleches <\ D>
E(UDIEISV?C\IT%LCUWRE AR Fonction AirFry
— La foncfion Airfry ou friture des aliments au four, gréice & un flux d'air
CUISSON PAR CONVECTION parfaitement réparti, promet de cuire des aliments croustillants et parfaitement
" cuits avec frés peu d'huile et, dans certains cas, sans huile.
CUISSON INFERIEURE PAR Manger sainement, cuisiner des plats de maniére savoureuse et sans exagérer
S— CONVECTION avec les matiéres grasses et les condiments, c'est possible.
5 i Airfry de Fulgor Milano vous permet de régler la foncfion et la température
CUISSONECO depuis le panneau de commande, de 150 & 290°C, avec une fempérature par
défaut de 180°C. Le plateau spécial, fourni ou vendu séparément, est équipé
GRILL de petites ouvertures qui permettent & |'air de circuler uniformément dans tout
le four.
W GRILL PAR CONVECTION
INFERIEUR Modification de la température
YW
PIZZA * La fonction GRILLADE SOUS GRILL (BROIL) fonctionne par niveaux. Il
—= n'est pas possible de régler une température car ce mode foncfionne par
— PIZZA PIZZERIA 350°C cycles fixes selon un niveau programmé de L1 a LS.
[350°] (sur certains modéles) * La fempérature maximale en fonction BROIL est limitée selon le niveau
— programmé.
AIRFRY * Dans les modes de cuisson oU la température est fixe, la valeur n'est pas
p ) p
affichée.
DECONGELATION * A la fin d'une fonction, l'afficheur montre, la température de chaleur
résiduelle de la cavité & la page de stand-by
[‘.‘2‘.‘] DESHYDRATATION
1. Il est possible de modifier la température & la page d'apercu du mode de
cuisson avec les flaches A V7 puis en confirmant avec la touche (0K).
[&] TENIR AU CHAUD 2. Une fois que la cuisson a démarré, il est possible de changer la température
& n'importe quel moment, avec les fleches A V.




MODE DE CUISSON ICONE  PRECHAUFFAGE  SONDEDE TEMPERATURE

RAPIDE  TEMPERATURE Min. Prédéfinie Max.
DECONGELATION
DESHYDRATATION 120°F (50°C) | 140°F (60°C) | 160°F ( 70°C)
TENIR AU CHAUD [&] 85°F (30°C) | 105°F (40°C) | 120°F ( 50°C)
TENIR AU CHAUD PLUS [&] 130°F (55°C) | 165°F (75°C) | 210°F (100°C)
CUISSON DE SOLE N 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290° Q)
CUISSON AN 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290° Q)
CUISSON ECO [E%Do] 120°F (50°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

PIZZA 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

R @
»

CUISSON PAR CONVECTION 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

2
»

GRILL PAR CONVECTION INFERIEUR 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)

et
»

»
NI

CUISSON INFERIEURE PAR CONVECTION [&] AN 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290°C)
CONVECTION BROIL [\;itv] AN 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290°C)
GRILLLT (*) 375°F (190° C)
GRILLL2 (*) 400° F (205°C)
GRILLL3 (*) [wv] ﬁ 430°F (220°C)
GRILL L4 (*) 450°F (235°C)
GRILLLS (*) 480°F (250°C)
PIZZA PIZZERIA 350°C (si présent) 650°F (345°C)
AIRFRY ] AN 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)

SABBAT (si présent] 75°F (25°C)| 140°F ( 60°C) | 140°F ( 60°C)

PYROLYSE [;;;] 860°F (460°C)

(*) Certains fours peuvent &tre équipés de moteur de la tige et de la broche pour la cuisson au tournebroche.



Menu choix rapide cuissons Phase de préchauffage
La fonction Menu choix rapide donne la possibilité de sélectionner Pendant que le four est en préchauffage, la température instantanée s'affiche
rapidement les modes de cuisson les plus appropriés au type d'aliments sous |'icdne du mode du cuisson.
que vous voulez cuisiner.
. PLATS DE [®] [.] [¥] CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION
=—  PATES — S - _ -
- wv
o @ B W o
o
v @0 7
11:00 am
wwv
\\:%% EGUMES [®] [.] [“?22'] I?és que la tempérq'rure) de cor'13igne est'oﬂe'inte, |efour émet un signal sonore et
— I'indication de la température instantanée disparait.
=  DesserTs [ ] i ]
CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION
(D) PAIN/PIZZA [@] [@]

% §325°F

11:06 am

Eco

Ce mode est congu pour épargner de |'énergie.

Idéal pour les aliments congelés ou précuits et des pefites portions. Le temps
de préchauffage est trés court et la cuisson tend & étre plus lente. Ce mode est
déconseillé pour les charges imporfantes, par exemple, des grosses porfions ou
la préparation de repas imposants.




Préchauffage rapide

La foncfion FAST PREHEAT permet d'atteindre la température souhaitée dans
un délai plus bref par rapport au préchauffage standard. La fonction peut étre
activée pour tous les modes de cuisson des groupes BAKE (CUISSON) (sauf
Shabbat et ECO), CONVECT et PIZZA.

Pour sélectionner FAST PREHEAT :

1. Sélectionner le mode de cuisson comme indiqué précédemment et cliquer
sur la touche () pour afficher la page d'apercu du mode cuisson.

2. Cliquer sur la touche ().
Sélectionner l'icéne (©) & I'aide des fléches et confirmer avec la touche
. Le symbole R s'affiche en bas de ['écran.

CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION

§ 325°F

|

11:00 am Q

3. Cliquer de nouveau sur la touche (o) pour faire partir la fonction.
L'icdne de la fonction active reste affichée jusqu'a ce que la température
de consigne soit atteinte. La fonction commute ensuite automatiquement au
mode de cuisson choisi.

CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION

§ 325°F

§ 275°F

11:00 am

Eclairage du four

Un seul bouton lumineux acfive les lampes des fours.

Toucher = pour allumer ou éteindre les lumiéres.

L'éclairage du four s'allume automatiquement & l'ouverture de la porte.

Quand un four est en service, les lampes du four s'allument automatiquement
lors de I'activation d'un mode de foncfionnement.

Les lampes du four s'éteignent automatiquement & la désactivation du mode de
fonctionnement.

REMARQUE :  Les lampes ne foncfionnent pas dans le mode Auto-nettoyage.
REMARQUE :  Une fois allumées, les lumiéres s'éteignent automatiquement

aprés 3 minutes. Pour les rallumer, cliquer sur la touche ou
ouvrir la porte.



Assurez-vous que I'horloge en temps réel affiche I'heure correcte.
Dans le mode temporisé, le four s'éteint & la fin du temps de cuisson programmé.

A\ MISEEN GARDE

Ne jamais laisser les aliments dans le four pendant plus d'une heure avant
et aprés la cuisson. Ceci pourrait compromettre les propriétés des aliments.

REMARQUE  IIn'estpas possible d'utiliser les fonctions temporisées sila sonde
de température est activée. Le temps maximum programmable
pour une cuisson est de 12h.

Temps de cuisson

Utilisez la foncfion « Cook Time » pour faire fonctionner le four pendant une
période de temps déterminée. Le four démarre immédiatement et s'éteint
automatiquement quand le temps a expiré.

Régler un mode temporisé
1. Sélectionnez le mode de cuisson et la température.
2. Il existe deux maniéres de paramétrer la foncfion.
a) Sélectionner <% pour régler la durée puis cliquer sur (0K).

b) Sélectionner <+ pour régler 'heure d'arrét puis cliquer sur (oK.

3. Aprés avoir sélectionné une des deux options ci-dessus, régler la valeur de

temps & l'aide des fleches A W puis confirmer avec la touche (0X).

4. Aprés avoir enfoncé la touche (oK), la cuisson démarre etles informations de
la cuisson temporisée s‘affichent..

* Mode cuisson
* Température
* Temps de cuisson

* Heure de fin de cuisson

CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION

325°F
% FIN
7 11:50am

TEMPS

g 275°F 00:50

11:00 am

5 Une fois la cuisson terminée, le four s'éteint et un signal acousfique averfit
que la cuisson est finie.

Pour modifier le temps de cuisson quand le four est déjar en marche, il suffit de

cliquer surla touche (%) puis de saisir le nouveau temps de cuisson en cliquant

de nouveau sur la touche .

12 - Fonctionnement du mode temporisé

Temps d’arrét

Utilisez la foncfion « Stop Time » pour retarder le démarrage de la cuisson
temporisée. Réglezle temps de fin de cuisson etle four calculera automatiquement
I'heure de démarrage. Le four démarre et s'éteint automatiquement.

Pour retarder le démarrage d’'un mode temporisé

1 En premier lieu, régler la cuisson temporisée comme indiqué au paragraphe
« COOK TIME » (temps de cuisson).

2 Sélectionner <+ pour régler 'heure d'arrét puis cliquer sur (oK).

3 Régler I'heure de fin de cuisson & l'aide des fleches A V puis conformer

avec la fouche .

1 Aprés avoir enfoncé la touche (@¥), la fonction se met en attente et les
informations de cuisson refardée s‘affichent & I'écran.

* Mode cuisson
* Température
* Heure de fin de cuisson

* Heure de début de cuisson

CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION

325°F
% FIN
C™F 12:30 pm

J
START

g 275°F o

11:00 am

¢ Alafin le four s'éteint et un signal sonore indique que la cuisson est terminée.

Pour modifier le temps de cuisson et I'heure de fin de cuisson quand le four est
déjar en marche, il suffit de cliquer sur la touche < et d'entrer le nouveau temps
de cuisson ou la nouvelle heure d'arrét de cuisson puis de cliquer de nouveau

sur la touche .

FR



FR 13 -Réglage de la sonde thermique (le cas échéant)

Quand vous cuisinez des biftecks ou de la volaille, cest la meilleure maniére ou encore au four, & l'aide de la fonction prévue & cet effet. Dans ce dernier
pour savoir quand les aliments sont cuits correctement. cas, cuire l'aliment tout de suite aprés.

Ce four peut étre doté, en option, de la sonde de température qui détecte la
température & I'intérieur des aliments ef arréte la cuisson dés que la valeur de
consigne est atteinte.

Quand la sonde est utilisée, le four contrdle automatiquement le temps de

Farcir la volaille juste avant de la manger. Ne jamais acheter de la volaille
farcie sous emballage et n‘acheter une volaille farcie déja cuite que si vous
comptez la manger dans les 2 heures.

faire mariner la viande au réfrigérateur et non & température ambiante.

cuisson.
¢ utiliser une sonde des aliments pour contréler la température de la viande,
REMARQUE : la sonde thermique est un accessoire disponible uniquement du poisson et de la volaille si ces derniers ont une épaisseur supérieure & 5
dans certaines versions du produit cm, de maniére & s'assurer que les températures minimales de cuisson sont
La tendreté, 'ardme et la saveur sont le résultat d’'un contrdle afteintes.
précis et foncfionnel.

les plus grands risques proviennent de la volaille mal cuite, qui est

La sonde des aliments est un thermométre qui, en étant inséré S .
particuliérement dangereuse en raison de la Salmonellose.

dans le plat, permet de contréler sa température inferne et de

'utiliser pour déterminer la fin de la cuisson. Eviter d'interrompre le processus de cuisson, c'est-a-dire de cuire les aliments

En effet, il peut arriver par exemple que la viande paraisse bien seulement partiellement, de la conserver puis de terminer le processus de

cuite mais qu'elle soit encore saignante & l'intérieur! cuisson plus tard. Ceffe séquence favorise la prolifération des bactéries en
raison des températures "chaudes" atteintes dans les aliments.

a température atteinte par I'aliment pendant la cuisson est étroitement liée aux
La température atteinte par ['aliment pendant | t étroitement |
problémes liés & la santé et & I'hygiéne. La viande, la volaille, le poisson ainsi

rétir la viande et la volaille au four & une température d'au moins 165°C.

que les ceufs crus peuvent contenir des bactéries. NB : Utiliser exclusivement la sonde & viande fournie avec I'appareil.
Certaines bactéries font tourner les aliments tandis que d'autres, comme la

Salmonelle, le Campylobacter jejuni, la Listeria monocytogenes, |'Escherichia Quoiqu'il en soft, il est recommandé de consulter le tableau suivant extrait de la
coli ou le Staphylocoque doré, peuvent nuire - parfois frés gravement — & la National Food Safety Database (USA).

santé. Les bactéries se mulfiplient trés rapidement au-dessus de 4.4°C et jusqu'a
60°C. La viande hachée présente tout particuliérement des risques de ce point
de vue.

Afin d'éviter la prolifération des bactéries, il est nécessaire de:

* ne pas décongeler les aliments & température ambiante, mais au réfrigérateur

I e
Hachis

Hamburger 71°C

Boeuf. Veau. Agneau. Porc 74° C

Poulet.Dinde 74° C

Beeuf. Veau. Agneau

Rétis et Biftecks:

) ) La température pour la cuisson au bleu n'est pas indiquée par la NFSD car elle
viande saignante , A . .

n'est pas sire du point de vue sanitaire

saignant 63°C

a point 71°C

bien cuit 77°C

Porc

Cotes. Rotis. Cotelettes:

a point 71°C

bien cuit 77°C
Jambon frais 71°C

Saucisses fraiches 71°C

Volaille

Poulet entier ou en morceaux 82°C

Canard 82°C

Dinde entiere (non farcie) 82°C

Poitrine de dinde 77°C
________________________________________________________________________________________________________________________________________|]




A\ AVERTISSEMENT

* Pour éviter de vous briler, uilisez un gant de cuisine pour mettre et retirer
la sonde de température quand le four est chaud.

* Toujours refirer la sonde par la poignée. Si elle est refirée en firant sur le
cordon, elle risque d'étre endommagée.

* Toujours s'assurer que les aliments sont complétement décongelés avant
d'infroduire la sonde. Autrement elle pourrait s'abimer.

REMARQUE  La sonde thermique ne peut pas éfre ufilisée pour toutes les
fonctions (la foncfion sonde thermique n'est pas disponible non
plus pour la foncfion Recettes) Si vous I'infroduisez pendant
I'exécution d'une de ces fonctions, un message invitant &
exfraire la sonde s'affiche.

Si la sonde de température est enlevée par inadvertance
pendant le fonctionnement, un message d‘averfissement
saffiche.

La température programmable pour la sonde va de 104°F &
212°F (40°C & 100°C).

Le four garde en mémoire la demiére valeur de fempérature
programmée par ['uilisateur.

Introduisez la pointe de la sonde dans la partie centrale et plus épaisse de la
viande.

Assurez-vous que la sonde n'est pas en contact avec la graisse, les os, des
parties du four ou les plafs.

La sonde thermique est reconnue automatiquement dés son infroduction et
licone /Z s'affiche & 'écran.

Quand un mode de cuisson est mis en marche avec la sonde déja en place, la
page de configuration de la fonction s'affiche automatiquement.

8 325°F

/2 145°F

1. Sélectionner la température de sonde souhaitée & l'aide des fleches A V

puis confirmer avec la touche (0K).

CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION

325°F
% 145°F

§ 275°F 70°F

11:00 am

2. Aprés avoir enfoncé la touche , la cuisson démarre et les informations de
la cuisson avec sonde s'affichent.

* Mode cuisson
* Température du four
* Température programmée de la sonde

* Température instantanée de la sonde

Une fois la température de consigne afteinte, le four s'éteint et un signal sonore
indique que la cuisson est terminée.

REMARQUE :  Une fois que la cuisson a démarré, il est possible de modifier la
température & n'importe quel moment avec les fleches AV,

Pour modifier la température de la sonde, cliquer sur la touche (0%) puis sur la

touche 2 et enfin de nouveau sur la touche .
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14 - Comprendre les différents modes de fonctionnement du four

Conseils et techniques de rotissage

Le rétissage est la cuisson & l'air réchauffé. Les éléments supérieur et inférieur
sont ufilisés pour chauffer 'air mais le ventilateur n'est pas utilisé pour faire
circuler la chaleur.

Suivez la recette ou les instructions pour la température de cuisson et la position
dela grille. Le temps de cuisson varie avec la température des ingrédients et leur
taille, leur forme et la finition du plat de cuisson.

Directives générales

* Pour de meilleurs résultats, cuisiner les aliments, cuisinez sur une simple grille
avec au moins 1" - 112" (2,5 = 3 cm) d'espace entre les plats et les parois
du four.

* N'utilisez qu'une grille lorsque vous choisissez le mode cuisson.
* Vérifiez la cuisson au temps minimum.

* Utilisez des plats en métal (avec une finition antiadhésive ou non), en verre
résistant & la chaleur, en verre céramique, en poterie ou d'aufres plats
appropriés au four.

* Lorsque vous utilisez un plat en verre résistant & la chaleur, réduisez la
température de 25°F (15°C) par rapport & la température recommandée.

* Utilisez des plafs avec ou sans bord.

* Des plats en métal foncé ou avec des finitions non adhésives cuiront plus vite
en brunissant plus le met. Des plats isolés ralentiront légérement le temps de
cuisson dans la plupart des cas.

* N'utilisez pas de feuille en aluminium ou de plateaux en aluminium. Une
feuille est un excellent insolant de chaleur et donc la chaleur sera attrapée
dessous. Cela altére la performance de cuisson et cela endommage la
finition du four.

* Evitez de placer sur la porte ouverte des plafs.

* Des conseils pour résoudre des problémes de cuisson sont disponibles page
34.

Conseils et techniques de cuisson circulaire par
convection

* Réduisez les températures de recette de cuisson de 25°F (15°C).

* Pour de meilleurs résultats, il faut cuire les aliments non couverts, dans des
plats & bord bas pour mieux profiter de la circulation d'air forcé. Utilisez des
plats en aluminium brillant pour de meilleurs résultats & moins que cela soit
spécifié autrement.

* Le verre résistant & la chaleur et la céramique peuvent étre ufilisés. Réduisez
encore la température de 25°F (15°C) si vous ufilisez un verre résistant & la
chaleur, donc une réduction totale de 50°F (30°C).

* Les plats en métal foncé peuvent étre ufilisés. Notez que la nourriture peut
brunir plus vite lorsque vous ufilisez un plat en métal foncé.

* Le nombre de grilles utilisées est déterminé par la hauteur des aliments & cuire.

* Les aliments cuits, en général, cuisent extrémement bien avec la convection.
N'essayez pas de convertir des receftes comme les crémes anglaises, les
quiches, les tartes & la citrouille, les tartes au fromage, qui ne firent pas de
bénéfice de la convection. Utilisez le mode de cuisson normal pour ces
recettes.

* La cuisson sur plusieurs grilles pour des repas préparés au four est effectuée
sur les positions de grille 1, 2, 3 et 4. Les quatre grilles peuvent étre utilisées

pur des cookies, des biscuits et des biscuits apéritifs
- 2 grilles de cuisson : Utiliser positions 1 et 3.

- Lorsqu'on cuit plusieurs géteaux en méme temps, distribuer les plats de
telle facon qu'ils ne soient pas juste 'un au-dessus de l'autre. Pour de
meilleurs résultats, placez les gateaux devant sur la grille du dessus et a
I'arriére sur la grille du dessous.(Voyez le dessin & droite). Laissez 17 - 1
%" (2,5 -3 cm).

* La conversion de votre propre recette peut étre facile. Choisissez une recette
qui sera avantagée par la cuisson par convection.

* Réduisez la température et le temps de cuisson si nécessaire. Il peut parfois y
avoir des essais et des erreurs avant d'arriver au résultat parfait. Gardez des
traces de votre technique pour la prochaine préparation & convection.

* Des conseils pour résoudre des problémes de cuisson sont disponibles page

34.

Aliments recommandés pour le mode convection euro-
péenne

Biscuits apéritifs Biscuits pour café Gateaux

Biscuits (2 & 4 grilles) levure pains

Choux & la créme

Petits pains popovers

Casseroles ef Entrées un plat

Plats & four (grille positions 1, 2, 3)

Aliments levés & la levure (Soufflés, Meringue, Desserts gamnis de meringue,
Gateaux ange, Gateaux mousseline)

POSITION DES GRILLES

Grille 3

[T
@\\»

Conseils rapides et faciles de recette
Converir de la CUISSON & la CONVECTION EUROPEENNE:
* Réduisez la température de 25 °F (15 °C).

* Utilisez le méme temps de cuisson que la cuisson normale si la durée est de
10 & 15 minutes.

* Les aliments avec un femps de cuisson de moins de 30 minutes doivent étre
vérifiés pour leur cuisson 5 minutes plus 1t que dans les recettes standard.



* Si la nourriture cuit plus de 40 - 45 minutes, réduisez le temps de cuisson
de 25%.

Conseils et techniques de convection cuisson

* Ne pas préchauffez le rétissage & convection.
o Rétissez dans un plat peu profond et non couvert.

* Lorsque vous rétissez des poulets entiers ou des dindes, groupez les ailes et
attachez légérement les pattes avec une ficelle de cuisine.

o Utilisez le plat de grill 2-piéces pour les réfissages non-couverts.

* Utilisez la sonde ou le thermométre pour déterminer la cuisson intérieure sur
la température “END” (fin).

* Vérifiez de nouveau la température de la viande/volaille en insérant le
thermométre & viande dans une autre position.

* Les gros oiseaux doivent aussi &tre recouverts d'une feuille (et les plats rétis)
pendant une certaine durée de la cuisson pour empécher que le plat ne soit
brilé.

Conseils rapides et faciles de recette

Conversion de la CUISSON standard au ROTISSAGE PAR CONVECTION:
* Les températures ne doivent pas étre diminuées.

* Les rdfis, les gros morceaux de viande et de volaille prennent généralement
de 10 & 20% moins de temps. Vérifiez la cuisson plus tét.

* Casseroles ou plat & réti qui sont cuits couverts par ROTISSAGE A
CONVECTION cuiront le méme temps que

* La température minimum de sécurité pour la farce dans la volaille est de

165°F (75°C).

* Aprés avoir enlever 'objet du four, couvrez sans serrer avec une feuille
pendant 10 & 15 minutes avant le découpage s'il est nécessaire d'augmenter
la température de I'aliment de 5 & 10 °F (3 & 6 °C).

Les temps de cuisson sontindiqués et ils dépendent également de I'épaisseur de la viande
et de la température de départ de celle-ci avant la cuisson.

Conseils et techniques pour le convection grill

* Placez le gril dans la position appropriée avant d'allumer votre four.
* Utilisez le gril & convection avec la porte fermée.

* Ne pas préchauffé pour le four.

o Utilisez le Iéche-frites & 2-piéces..

* Tourner les viandes une fois & la moitié du temps de cuisson recommandé
(voir le tableau de grill (broil) & convection).

Temps de grill (broil) et de grill (broil) & convection sont approximatifs et peuvent
varier [égérement.
Les temps de cuisson sont indiqués et ils dépendent également de I'¢paisseur de

la viande et de la température de départ de celle-ci avant la cuisson.

Conseils et Techniques de Grill (Broil)

* Placez le gril dans la position appropriée avant d‘allumer votre four.
¢ Utilisez le mode Broil avec la porte fermée.

* Préchauffez le four pendant 5 minutes avant sont ufilisation.

o Utilisez le léche-frites & 2-piéces..

* Tourner les viandes une fois & la moitié du femps de cuisson recommandé
(voir le tableau de grill (broil) & convection).

Temps de grill (broil) et de grill (broil) & convection sont approximatifs et peuvent
varier [égérement.

Les temps de cuisson sont indiqués et ils dépendent également de I'épaisseur de
la viande et de la température de départ de celle-ci avant la cuisson.

Conseils et Techniques de Déshydratation

* On peut déshydrater des aliments en utilisant le mode déshydratation. Une
température plus faible est utilisée et Iair chauffé circulant enléve doucement
I'humidité pour préserver la nourriture.

* Lo température en mode déshydratation est préprogrammée & 140°F

(60°C).

* Les températures du mode déshydratation possibles sont de 120°F (50°C)
& 160°F (70°C).

* Plusieurs grilles peuvent éfre ufilisées en méme temps.

* Cerfains aliments requiérent 14/15 heures pour complétement se
déshydrater.

¢ Consultez un livre sur la conservation des aliments pour les temps spécifiques
etla conservation de cerfains aliments.

* Ce mode est approprié pour des fruits, des légumes, des herbes et des
morceaux de viande.

* Des écrans de séchage peuvent éfre achetés dans les magasins spécialisés.

* En utilisant des feuilles de papier, une certaine humidité peut étre absorbée
avant la déshydratation (comme des morceaux de tomate ou de péche).




Tableau de grillade a déshydratation

ALIMENT PREPARATION TEMPS DE VERIFIER LA CUISSON
SECHAGE APPROX. *
(heures)
FRUIT
. . 1 !
Pommes Dans jus de citron 4 1. et 2 . d’eau, franches 11 15 | Légérement pliobles

Vs (env. 6 mm)

Dans jus de citron Y4 t. et 2 1. d'eau tranch L .
Bananes ans |us de cfton A1 € eau,ranches - 15 |Llégérement pliables

Vs (env. 6 mm)

. Laver et sécher avec une serviette . ,
Cerises A . i 10- 15 | Pliables, tannées, moelleuses
Pour les cerises fraiches, dénoyauter

Peau d'orange : séche et cassante

. Peaux : 2- 4
franches 1/4 d'orange ; ‘ )
Peaux d'orange et tranches  une partie de la peau d'oranges finement Tranches d'orange : les peaux sont
, Tranches: 12- 16 |seches
pelée s
et cassantes, le fruit est légérement
humide
En boite: -1
Tranches d’ananas Séchées a la serviette " E)OI © 9- 13 Souples et pliables
Fraiches: 8- 12

Laver et sécher avec une serviette
Fraises Tranches d'épaisseur 1/2" (12 mm) 12- 17 | Séches et cassantes
Peau (extérieure) sur la grille

LEGUMES
Laver et sécher avec une serviette
c Refirer la membrane du poivron et le couper Cassants sans humidité
Poivrons N L 16- 20 |, .
grossiérement en morceaux d'environ 2,5 & lintérieur
cm.
Laver et sécher avec une serviette
Champignons Couper l'extrémité du pied. 7- 12 |Fermes et cassant, secs

Morceaux de1/8 Po

Laver et sécher avec une serviette A .
Tomates ) " . 16- 23 | Séches, couleurs rouge brique
Tranches minces 1/8" (3 mm) d'épaisseur.

FINES HERBES
Origan, e Gty Rincer et assécher & la serviette Sed:er a120°F 3- 5 |Croustillant et cassant
et fenouil (60°C)
e Utiliser des feuilles 7.5 & 10 cm du haut. Va- | Sécher & 120°F .
Basilique 3- 5 |Croustillant et cassant

poriser d'eau, secouer et sécher en tapotant | (60°C)
I




15 - Recettes | FR

La fonction Recettes de votre four vous permet de cuisiner sans avoir & programmer manuellement le four & chaque fois. Quand vous sélectionnez une recette «
PROGRAMMEE», le mode de cuisson et la température sont réglés automatiquement en fonction de la recette choisie dans le menu.

Liste de recettes Type d’aliments Conditions des Liste de recettes Informations affichées
aliments
FRAIS
S '@ PAIN PIZZA ENTREES
QAR SURGELE
ENTIER
VIANDE
EN MORCEAUX
ENTIER TYPE D'ACCESSOIRE
@ VOLAILLE POSITION NIVEAU
EN MORCEAUX
PRECONFIGUREES OU POIDS DES ALIMENTS
PERSONNELLES
ENTIER TEMPS DE CUISSON
) POISSON PRECHAUFFAGE NECESSAIRE
EN MORCEAUX (OUI/NON)
LEGUMES
TARTES
Sélectionner une recette déja programmeée :
1. Allumer le four, sélecfionner l'icone M et enfoncer le bouton A
2. A laide des flaches A V' sglectionner la liste entre “PRESET”
(PRECONFIGUREE) et “PERSONAL" (PERSONNELLE) et confirmer avec la DINDE FARCIE
touche .
3. Sélectionner le type d'liment & cuire, & l'aide des fleches A V et des CRILLE RECTANGULAIRE
flsches <1 D> puis confirmer avec la touche (0K). , NVEAY 1
4. Alcide des flaches A W7 choisir entre “FRESH” (FRAIS) ou “FROZEN” s o
(CONGELE) ou, dans d'autres cas, entre “WHOLE” (ENTIER) ou “IN ’
PEICES” (EN MORCEAUX) puis confirmer avec la touche . PRECHAUFFAGE oul
5. Sélectionner la recette souhaitée avec les fléches A W puis confirmer avec
la touche . SACNES
6. Quand la recette est sélecfionnée, la page-écran suivante s'affiche :




7. Pour démarrer la recette, valider avec la 'fouche, 4. |l est dlors possible d'enregistrer la recette dans la liste des receftes
Au cours de la réalisafion d'une recette, des signaux sonores et visuels “PERSONAL" (PERSONNELLES) en sélectionnant “SAVE” (ENREGISTRER),
demandent d'effectuer quelques opérations. Simplement suivre les puis confirmer avec la touche (@%).

instructions qui s'affichent & I'écran.
8. Ala fin le four s'éteint et un signal sonore et visuel (& I'écran) indique que la
recette est ferminée.

DINDE FARCIE
Sauvegarder une recette personnalisée : I RSN GUILARE
Une fois une recette sélectionnée, il est possible de changer les paramétres de MMEAL 1
Temps et de Poids en sauvegardant la recette parmi les recettes PERSONNELLES. FolloE
1. Une fois qu'une recette a été sélectionnée, cliquer sur la touche A puis TEMPS DE CUSSON
confirmer avec la touche . PRECHAUFFAGE
2. Pour modifier le poids, entrer le poids souhaité & l'aide des fléches A ¥

puis confirmer avec la touche . » SAUVER

REMARQUE  Siles valeurs de temps et de poids sont modifiées et qu'elles en
sont pas enregisirées immédiatement, & la fin de la recette, un
POIDS message s'affiche pour demander si on souhaite les enregistrer.

VOLAILLE

5. Pour faire partir la recette, cliquer sur la touche (0X).

3800g

Effacer une recette personnalisée :

1. Pour éliminer une recette de la liste des personnalisées, sélectionnez-la.
2. Cliquer sur la touche <, puis sélectionner le choix et confirmer avec la

touche .

3. Le systtme passe automatiquement & la page du temps de cuisson. Pour
modifier le temps, ufiliser les fleches A 7 puis confirmer de nouveau avec VOLAILLE

la touche .

SOUHAITEZ-VOUS ELIMINER?

NON »OUl

VOLAILLE
TEMPS DE CUISSON

03:00




16 - Pizza Pizzeria 350°C (sur certains modeles) FR

La foncfion PIZZA PIZZERIA 350°C a été spécialement concue pour vous
permettre de faire cuire des pizzas parfaites en quelques minutes.

Pur obtenir des résultats parfaits, sélectionner (=] pour accéder & cette recette
spéciale. Entrez vos réglages et les recettes Pizza Pizzeria 350°C feront le
reste :la température s'élévera jusqu'd environ 650°F (345°C) en utilisant les
éléments chauffants & 100% de leur capacité.

A cette température, vous &tes sor d'obtenir une belle base croquante et une

bonne cuisson sur la partie supérieure de votre pizza, comme & la Pizzéria.

Le secret d'une bonne pizza réside dans la simplicité d'une péte bien fermentée,
bien préparée et bien cuite : ufiliser une garniture en pefite quantité et de bonne
qualité.

Sélectionner une recette « PIZZA PIZZERIA 350°C» déja
configurée:

zzzzz

1. Allumer le four et sélectionner licéne 588 puis (%] et confirmer avec la

touche .

2. Avec les fleches A WV, sélectionner la liste entre “PRESET”
(PRECONFIGUREES) ou “PERSONAL” (PERSONNELLES) puis confirmer

avec la touche .

3. Choisir le type de pizza & cuire avec les fléches A WV et conformer avec la

touche .

4. Quand la recette est sélectionnée, la page-écran suivante s'affiche :

PIZZA MINCE UNIQUE

GRILLE RECTANGULAIRE
NIVEAU 2
TEMPS DE CUISSON 03:00
PRECHAUFFAGE (o]V]]

SAUVER

Liste de recettes Type d’aliments Conditions des Liste de recettes Informations affichées
aliments
PIZZA MINCE UNIQUE
TYPE D'ACCESSOIRE
PIZZA SEULE EPAISSEUR TEMPS POSITION NIVEAU
PRECONFIGUREES OU DE CUISSON
PERSONNELLES PROPOSE TEMPS DE CUISSON
PIZZA MINCE DOUBLE
PRECHAUFFAGE REQUIS (OUI/
PIZZA DOUBLE NON)
EPAISSEUR
Pizza Poids de la pate levée Diamétre
FINE 180g [30cm
EPAISSE 260 g 30cm

Une fois une recefte sélectionnée, il est possible de changer la consigne de «
Temps » (de 01:00 min/s & 59:59 min/s) avant de sauvegarder la recette parmi
les “PERSONNELLES” de la foncfion spéciale Pizza Pizzeria 350°C. Vous pouvez
aussi effacer une recette sauvegardée si vous le souhaitez.

Si vous modifiez la valeur de temps mais ne la sauvegardez pas
tout de suite, un message vous demandant si vous souhaitez
l'enregistrer va s’afficher a la fin de la recette.

(POUR PLUS DE DETAILS SUR CES DIFFERENTES ETAPES, CONSULTER LES
INSTRUCTIONS DU PARAGRAPHE RECETTES).

5. Une fois confirmé avec la touche , le four préchauffe et, quand il a fini, un
bip sonore est déclenché et I'écran indique que c'est le moment d'enfourner
les pizzas. La cuisson démarre automatiquement dés que vous fermez la
porte du four ; vous n‘avez plus aucun réglage & faire jusqua la fin de la
préparation, vous devez simplement suivre les instructions affichées.

PIZZA MINCE UNIQUE

TEMPS
00:50

~Time
T

PRECHAUFFAGE

11:00 am

REMARQUE  Une fois la premiére cuisson terminée, vous pouvez faire cuire
tout de suite d'autres pizzas sans avoir & faire de préchauffage.
Si, & la demande, sélectionné, la recette est répétée, alors
que si on clique sur OFF, la recette est ferminée.



Conseils pour une pizza réussie :

 Compte tenu des températures élevées et du temps de cuisson bref, nous
conseillons d'effectuer I'infroduction et I'extraction des pizzas rapidement de
facon & ce que la porte reste ouverte le moins de temps possible et que la
température ne s'abaisse pas trop.

* Une fois que le signal sonore et visuel sur l'afficheur indiquent que la cuisson
est finie, sorfir la pizza immédiatement car les femps sont frés réduits et
quelques secondes pourraient altérer considérablement la pizza.

* Vous pouvez modifier le temps de cuisson en foncfion de votre type de péte
et de pizza :pour le changer, appuyez sur les touches +/- avant la validation
avec la touche start. A la fin de la recette, le systéme vous demandera si vous
souhaitez la sauvegarder dans vos recettes personnelles.

PIERRE DE FOUR

POUR PIZZA (SI PRESENTE)
Introduisez-la avant de préchauffer le four




17 - Instructions pur le mode Shabbat (sur certains modeles)  FR

La fonction Sabbath Mode de votre four est conforme aux lois juives. Gréce &
cette fonction, la four peut n'exécuter que la fonction statique.
Quand la fonction Sabbat est sélectionnée, les fonctions suivantes sont

désactivées :

* Ampoules du four

* Toutes les touches sauf ON/OFF.
* Fonction Sonde de température

* Fonction de cuisson temporisée

* Fonction Minuterie

* L'icne de l'affichage est fixe et non pas animée comme dans les modes de
cuisson traditionnels.

* Avertissements sonores de |'afficheur et touches.

Pour configurer la fonction Mode Sabbath, allumer le four et sélectionner licéne
888 puis cliquer sur la touche . Sélectionner la fonction Sabbath & l'aide des

fleches <I1> et confirmer en cliquant deux fois sur la touche (©K).
La foncfion démarre en affichant I'icone sur I'afficheur.

SABBAT

11:06 am

REMARQUE  La fonction a une durée maximale de 72 heures.
La température est réglable de 75°F (25°C) & 140°F
(60°C). Vous pouvez arréter la fonction & n'importe quel
moment & l'aide de la touche OFF.




18 - Entretien du four et nettoyage

Les détergents abrasifs et les équipements de neftoyage & vapeur ne devraient
pas éfre ufilisés pour le nettoyage.

A\ AVERTISSEMENT

Ne pas ufiliser des produits neffoyants abrasifs ou des grattoirs métalliques
aiguisés pour nettoyer le verre de la porte du four dans la mesure oU ils
peuvent rayer la surface et entrainer I'éclatement du verre.

A\ AVERTISSEMENT

Assurez-vous que la porte est bien fermée avant que le cycle d'auto-
neffoyage ne démarre, sinon le verrouillage de porte automatique ne sera
pas exécuté. Voir les paragraphes suivants.

Pyrolyse du four

Ce four est doté d'une foncfion pyrolyse qui permet d'éliminer le nettoyage manuel
difficile de l'intérieur du four qui prend généralement du temps. Pendant la pyrolyse,
le four utilise des températures exirémement élevées (env. 860°F/460°C) pour
briler les salissures et la graisse des aliments.

o Il est courant de voir de la fumée et/ou une flamme occasionnellement
pendant le cycle de pyrolyse, en foncfion du contenu et de la quantité de
saleté restés dan le four. Si une flamme persiste, éteindre le four et le laisser
refroidir avant d'ouvrir la porte pour essuyer les salissures excessives des
aliments.

* Le verrou de la porte est acfivé automatiquement aprés que le cycle de pyrolyse a
été sélectionné. L'icone "CADENAS" s'affichera & 'écran. Ceci permet de garantir
que la porte ne peut pas éfre ouverte pendant que l'intérieur du four est & une
température de netfoyage.

* La lumigre du four ne foncfionne pas pendant ce mode.

* Pendant la pyrolyse, la cuisine doit &tre bien aérée pour aider a éliminer les
odeurs liées & la pyrolyse. Les odeurs diminueront au fur et & mesure qu'on
utilisera ce mode.

* La durée préétablie pour le nettoyage est de trois heures.
* Le cycle s'arréte automatiquement & la fin des heures de nettoyage.

* Quand la chaleur du four diminue jusqu'a &tre une température sire, le verrou de la
porte se désacfive automatiquement et il est possible de l'ouvri.

Préparation du four pour l'auto-nettoyage

1. Refirer tous les ustensiles et les plats & four.

2. Retirer les grilles de four qui ne sont pas en porcelaine. Si des grilles
chromées sont laissées dans le four pendant le cycle de pyrolyse, elle
perdront définitivement leur finition brillante et prendront une couleur noire
etterne.

3. Essuyer fout déversement de saleté et la graisse qui ne sont pas encore incrustés, &
[aide de serviettes en papier. Les excés de graisse provoqueraient des flammes et de
la fumée dans le four pendant l'auto-nettoyage.

4. Voir lillustration ci-dessous. Certaines zones du four doivent &tre neftoyées
manuellement avant le début du cycle. Pendant le cycle de nettoyage,
celles-ci ne chauffent pas suffisamment pour pouvoir briler les salissures.
Utiliser une éponge imbibée de savon ou une brosse & récurer en plastique.
Nettoyer & la main le bord de la porte du four, la cadre avant du four
et dans le cadre jusqu'd 1-%2 “ (2-3 cm) , avec un détergent et de l'eau
chaude. Ne pas frotter le joint présent sur le four. Nettoyer & la main la vitre
de la porte du four. Rincer soigneusement foutes ces zones puis les sécher.

5. Slassurer que les lumiéres du four sont éteintes et que les ampoules et les
caches des ampoules sont en place.

Nettoyage manuel

la zone du cadre
& I'extérieur du joint

NE PAS nettoyer
le joint & la main

Nettoyage manuel 2cm
des guides des grilles
au cadre de la chambre

de cuisson

Nettoyer la zone
extérieure du joint
de la porte

Nettoyer la vitre

de la porte manuellement




Réglage du mode auto-nettoyage

1. Frapper sur la touch e * + < et confirmer avec la touche (oK)

2. Un message affiché indique qu'il faut retirer tous les obijets ou accessoires de
la cavité.

3. Cliquer sur la touche (oK) pour démarrer le verrouillage de la porte et le
cycle de neftoyage.

4. letemps de nettoyage s'affiche automatiquement, sa valeur standard est de
3 heures.

PYROLYSE

11:00 am

5. Ala fin du temps de nettoyage programmé, le four va s'éteindre
automatiquement.

* Pour arréter le mode de nettoyage & tout moment, cliquer sur la touche

* Le cycle d'auto-nettoyage ne peut pas étre sélectionné si la porte est
ouverte.

* Si la porfe est en position ouverte alors que la fonction est déja
sélecfionnée et que le verrou ne bouge pas si on clique sur la touche
, licdne du cadenas clignotera jusqu'a ce que la porte soit fermée et que
le moteur de verrouillage s‘arréte. Vous ne pouvez pas ouvrir la porte
quand l'icdne du cadenas fermé est affichée.

¢ Vérifiez que la porte est verrouillée ; si ce n'est pas le cas, pressez la
touche (D et n'activez-pas 'auto-netioyage, mais appelez le service
d'assistance.

* N'essayez pas d'ouvrir la porte alors qu'elle est verrouillée et que le
cycle de nettoyage est en marche.

Pour changer le temps de nettoyage

1. Pour choisir un réglage différent de 3 heures, sélectionnez, juste avant de
commencer, 2 heures s'il y a peu de résidus.

2. Pour changer les heures, cliquer sur la touche (), sélectionner # et
confirmer avec la touche (0K) (les heures clignoteront) ; utiliser les touches A
ou Vv pour modifier la valeur puis cliquer sur (9%) pour confirmer la nouvelle
valeur.

3. Pour sélectionner les minutes, cliquer sur la touche P> (les minutes
clignoteront) ; utiliser les touches A ou V' pour modifier la valeur, puis
cliquer sur (oK) pour confirmer la nouvelle valeur.

19 - Réglage du mode d'auto-nettoyage

Pour retarder le début du nettoyage

1. Suivez les étapes 1 & 3 ci-dessus.

Pressez latouche <°# et vérifiez que la mention « STOP TIME » s'affiche. Les

heures commenceront & clignoter ; utiliser les touches A ou v pour modifier

la valeur, puis cliquer sur (oK) pour confirmer la nouvelle valeur.

3. Pour sélectionner les minutes, cliquer sur la touche P> (les minutes
clignoteront) ; utiliser les touches 2 ou V' pour modifier la valeur, puis
cliquer sur (oK) pour confirmer la nouvelle valeur.

N

PYROLYSE

N

2:00 pm
TEMPS
03:00

11:00 am ﬂ

8. Lorsque le femps de refard expire, 'auto-nettoyage commence.
9. A la fin du temps de nettoyage programmé, le four va s'éteindre
automatiquement.

A\ MISEEN GARDE

La porte du four reste fermée jusqua ce qu'elle puisse étre ouverte sans
danger. Le symbole de verrouillage disparait de l'affichage dés que le
cadenas est débloqué.

Procédez de toutes facons avec précaution, méme si le verrou est débloqué,
car le four peut étre encore trés chaud.

Une fois que le cycle d'auto-neffoyage est terminé, le systtme de contrdle
continue de surveiller la température & l'intérieur du four ; les messages suivants
vont s'afficher :

* De 460°C/860°F & 270°C/518°F= « Fin auto-nettoyage »

* De 270°C/518°F & 50°C/122°F= « Attente du nettoyage »

* De 50°C/122°F & 25°C/77°F= « Retirer les résidus » (Pressez la touche
ON/OFF pour effacer le message).

Aprés le cycle d'auto-neftoyage, vous pouvez remarquer un reste de cendres
sur la sole du four. Cela est normal. Quand le four s'est refroidi, essuyez ce
résidu & l'aide d'un chiffon humide ou d'une éponge.

Conseils pour l'auto-nettoyage :

* Si le four présente encore des traces de saleté apres le cycle d'auto-
neffoyage, vous pouvez le répéter si vous le souhaitez.

* la réalisation réguliere de l'auto-nefoyage empéche que la saleté
s'accumule. De cefte maniére, le cycle d'auto-nettoyage est plus efficace et le
four produit moins de fumée et d'odeurs.

FR




Verrouillage automatique porte pendant le cycle de
pyrolyse

Pour des raisons de sécurité, la porte est fermée automatiquement dés que
le mode d'auto-nettoyage est sélectionné (pyro standard et nettoyage
économique). La porte est aussi déverrouillée automatiquement lorsque la
durée de nettoyage est expirée mais uniquement lorsque la température est
tombée en dessous du seuil de sécurité.

REMARQUE I n'est pas possible d'exclure le systtme de verrouillage

de la porfe pendant I'auto-nettoyage, c'est-a-dire que le
déverrouillage manuel de la porte pendant I'auto-nettoyage
a la plus grande priorité et il est donc prioritaire sur toutes les
autres sélections.

Le symbole de verrouillage (P [B]) & 'écran et :

ON Lorsque la porte est bien verrouillée
OFF Lorsque la porte est bien déverrouillée

CLIGNOTANT Quand le mécanisme du verrou bouge ou qu'il attend une
commande du contréle électronique. (Aprés auto-nettoyage
le symbole va clignoter jusqu'as ce que la température soit
sans danger et la porte déverrouillée).

Dépose de la porte panoramique « FULL GLASS »

A\ AVERTISSEMENT

Assurez-vous que:

* Le four est froid et hors tension avant d'enlever la porte sinon vous pouvez
vous électrocuter ou vous briler. Le non-respect de ces consignes peut
entrainer une électrocution ou des brilures.

* La porte du four est lourde et fragile. Utilisez vos deux mains pour enlever
la porte du four. Le devant est en verre. Manipulez-la avec soin pour ne
pas la briser.

* Ne saisissez que les cotés de la porte du four. Ne saisissez pas la poignée
car elle pourrait glisser et provoquer des dégats ou vous blesser.

* Si vous ne tenez pas la porte du four de facon siire et correctement, cela
pourrait provoquer des dégats ou blesser des gens.

Retirez la porte du four

La porte du four peut étre retirée rapidement et facilement. Pour cela, suivre les
indications suivantes :

* Ouvrez la porte complétement.
* Soulevez les deux leviers indiqués ci-dessous.
* Fermez la porte dés le premier arrét (causé par les leviers soulevés).

* Soulevez la porte vers le haut et vers l'extérieur pour la refirer des ferrures.
Pour la remise en place, remettre la porte, les charniéres dans les ferrures et
abaisser les deux leviers.

FR 20 - Porte du four

Comment démonter les vitres internes de la porte
panoramique« FULL GLASS »

1. Mettre des gants de protection.

2. Placer la porte sur un plan horizontal ; mettre une toile douce dessous pour
éviter que la partie esthétique ne se raye.

3. Refirer les deux capuchons latéraux en enlevant la bande supérieure.




4. Faire glisser la vitre inferne vers l'extérieur comme indiqué ci-dessous.
Extraire la deuxiéme et troisi¢éme vitre (panneaux intermédiaires) pour
le nettoyage.

5. Pourremetire en place les verres intermédiaires aprés le nettoyage, procéder
& l'inverse et vérifier que la mention INTERNAL SIDE est orientée de facon &
étre lisible correctement.

Pour remplacer une ampoule

A\ AVERTISSEMENT

Assurez-vous que:

* Le four et que les lumiéres sont froides et que le four est bien éteint avant de
remplacer les ampoules. Le non-respect de ces consignes peut entrainer
une électrocution ou des brilures.

* Les caches doivent étre remis en place lorsque vous utilisez le four.
o Les caches servent & protéger I'ampoule pour quelle ne se casse pas.

* Les caches sont en verre. Manipulez-les avec précaufion pour éviter de les
casser. Les verres cassés peuvent blesser.

2

(230V-25W G9)

REMARQUE : un cerfain jeu entre les vitres infermédiaires et les supports
latéraux est normal car il sert & compenser les dilatations
thermiques des vifres.

6. Positionner la vitre interne entre les deux montants et remettre en place
la bande supérieure.

Coupez |'alimentation & la source principale (fusible ou disjoncteur).

Refirez le cache (1).

Enlevez I'ampoule (2) de sa douille (3).

Remplacez I'ampoule (2) avec une nouvelle. Evitez de toucher I'ampoule
avec vos doigts, car la graisse des mains peut endommager l'ampoule
lorsqu'elle devient chaude.

Employer un avec les mémes Volt et Waitt (voir Fig. 11).

Vissez le couvercle (1).

7 Rebranchez lalimentation principale & la source principale (fusible ou
disjoncteur).

NN —

o On




FR 21 - Résolutions des problemes de cuisson

Avec la cuisson comme la cuisson & convection, des problémes de cuisson peuvent arriver pour de nombreuses raisons autre qu'un mauvais fonctionnement du four.
Vérifiez le tableau ci-dessous qui répond & la plupart des problémes communs. Etant donné que la taille, la forme et le matériel de cuisson affectent les résultats de la
cuisson, la meilleure solution est de remplacer les vieux plats qui sont devenus sombres et qui se sont voilés avec le temps et leur utilisation.

Probléme de cuisson Cause

Aliment brunissant de facon hétérogéne - Four non préchauffé
- Papier aluminium sur la grille ou au fond du four
- Plat de cuisson trop grand pour la recette

- Plat touchant aux autres plats ou la paroi du four

Aliment trop brun au fond - Four non préchauffé
- Utilisation de plat en verre, mat ou foncé
- Position de grille incorrecte

- Plat touchant aux autres plats ou la paroi du four

Aliment sec ou ayant excessivement rétréci - Température du four trop élevée
- Four non préchauffé
- Porte du four trop souvent ouverte
- Scellé herméfiquement avec du papier aluminium

- Plat trop grand

Aliment cuisant ou rdtissant trop lentement - Température du four trop élevée
- Four non préchauffé
- Porte du four trop souvent ouverte
- Scellé herméfiquement avec du papier aluminium

- Plat trop grand

Croite & tarte non brunie au fond ou crodte non cuit - Temps de cuisson pas assez long
- Utilisation de plat en acier brillant
- Position de grille incorrecte

- Température du four frop basse

Gateau pale, plat, ou non cuit & l'intérieur - Température du four trop élevée
- Temps de cuisson incorrect
- Géteau vérifié frop 1ot
- Porte du four trop souvent ouverte

- Plat trop grand

Gateau haut au centre avec craquelure sur le dessus. - Température du four trop élevée
- Temps de cuisson frop long
- Plat touchant aux autres plats ou la paroi du four
- Position de grille incorrecte

- Plat trop grand

Bords de crofte de tarte trop bruns - Température du four frop élevée

- Bords de croiite trop minces
_______________________________________________________________________________________________________________________________________|




22 - Résolution des Problemes de Fonctionnement

Avant d'appeler un dépannage, vérifiez ce qui suit pour éviter des charges de dépannage non nécessaires.

Probléme de four Solution des problémes par étape

Erreur F1030* ou F2030* figurant & l'affichage Il'y @ un probléme avec le loquet de verrouillage. Eteignez le four et le rallumez
aprés quelques secondes. Le four va effectuer un auto-test de loquet. Si le probléme
persiste, notez le code d'erreur et téléphonez au centre de service agréé.

Autre erreur F figurant & l'offichage Eteignez le four et le rallumez aprés quelques secondes. Si le probléme persiste,
notez le code d'erreur et téléphonez au centre de service agréé.

Le display du four ne s'éteint pas Coupez l'dlimentation & la source principale (fusible ou disjoncteur). Remettez le
disjoncteur.
Sile probléme persiste, téléphonez au centre de service agréé.

Ventilateur de refroidissement continuant & fonctionner une fois le four éteint  Le ventilateur s'éteint automatiquement lorsque les composants électroniques sont
suffisamment froids.

La porte est verrouillée et ne s'ouvre pas méme aprés le refroidissement Eteignez le four avec le disjoncteur et attendez quelques secondes. Remettez le
disjoncteur.
Le four devrait se régler seul et devrait fonctionner.

Le four ne chauffe pas Vérifiez le disjoncteur ou la boite de fusibles de votre habitation. Assurez-vous
que le four est bien branché. Vérifiez que la température du four est correctement
sélectionnée.

Le four ne cuit pas uniformément Reportez-vous aux tableaux de cuisson pour la position des grilles recommandée.
Réduisez toujours votre recette de 25 °F (15 °C) lorsque vous cuisinez avec le mode
de cuisson & convection.

L'éclairage du four ne fonctionne pas correctement Remplacez ou réinsérez I'ampoule si elle est desserrée ou en panne. Voir Page
33. Ne touchez pas 'ampoule avec vos doigts car cela peut la faire griller.

L'éclairage du four ne s'éfeint pas Vérifiez si rien n'obstrue la port du four. Vérifiez si la charniére n'est pas pliée ou que
le loquet n'est pas verrouillé.

L'auto-nettoyage du four ne fonctionne pas correctement Laissez le four refroidir avant I'auto-nettoyage. Essuyez toujours les résidus ou les
éclaboussures avant I'auto-nettoyage. Si le four est vraiment sale, réglez 'auto-
nettoyage sur 4 heures. Voir Préparation du four pour I'auto-nettoyage (pyrolyse),

Page 31..
La pendule et la minuterie ne fonctionnent pas correctement Assurez-vous que le four est bien branché. Voir les sections Horloge, Page 12.
Humidité excessive Lorsque vous utilisez le mode cuisson, préchauffez d‘abord le four. La cuisson &

convecfion et le rdfissage & convection éliminent 'humidité du four (c'est un des
avantages de la convection).

Eclats de porcelaine Lorsque vous enlevez et replacez les grilles, inclinez-les toujours vers le haut et ne
forcez pas pour éviter les éclats de porcelaine.
_____________________________________________________________________________________________________________________________|




FR 23 - Assistance ou Service Apres-Vente

Avant de contacter l'assistance, merci de vérifier la section "Diagnosfic de
pannes". Cela pourrait vous épargnez le colit d'un appel d'assistance.

Si vous avez encore besoin d'aide, suivez les instructions ci-dessous. Quand
vous appelez, merci d'indiquer la date d'achat et le modéle complet ainsi que
le numéro de série de votre appareil. Ces informations nous aident & mieux
répondre & votre demande.

Enregistrement des données d'entretien

Pour un centre de service autorisé ou de I'information sur les
piéces, voir le paragraphe “GARANTIE pour I'électroménager”.

Pour un centre de service autorisé ou de I'information sur les piéces, voir le
paragraphe “GARANTIE pour I'électroménager”.

Pour l'emplacement de la plaquette d'identfification, voir Page 2. Notez
cette information dans 'espace prévu & cet effet ci-dessous.

Gardez votre facture pour la validation de votre garantie.

Enregistrement des données d'entretien

Numéro de  modeéle

Numéro de  série

Date d'insfallation ou de prise de possession
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DE 1 - Sicherheitshinweise

Das Typenschild mit den technischen Merkmalen des
Backofens ist auch bei installierem Gerdit zugdnglich.
Das Schild ist beim Offnen der Tir leicht zu erkennen. Die
Einzelheiten beim Bestellen von Ersatzteilen immer angeben,
um das Geréit zu identifizieren.

+ Entfernen Sie keine Herdbauteile, ohne vorher
den Netzstecker zu ziehen.

* Das Gertdit nicht mit gebrochenen Teilen benutzen
(z.B. das Glas). Trennen Sie es vom Stromnetz
und wenden Sie sich an den technischen
Kundendienst.

* Es wird empfohlen, den Herd vor dem ersten Gebrauch
im leeren Zustand etwa eine Stunde auf héchster Stufe zu
erhitzen, um die Geriiche des Isoliermaterials zu entfernen.

* Beiallen Ausfihrungen bleibt beim Grillen die Backofentiir
2v.

* Der Lifter arbeitet solange der Herd heif3 ist, dh. er
kann auch noch in Betrieb sein, wenn der Herd bereits

Nahe sind.

Kinder miissen lberwacht werden, so dass sie nicht mit der
Ausriistung spielen kdnnen.

Kinder unter 8 Jahren fernhalten, es sei denn, sie
werden stéindig Gberwacht,

Dieses Gerdt ist nicht dazu bestimmt, dass es von Personen
(einschlieflich Kinder ber 8 Jahre) mit verminderter
physischer Sensorik, mit verminderten mentalen Féihigkeiten
oder mit mangelnder Erfahrung und Kenntnis benutzt
wird, es sei denn, sie werden von einer fiir ihre Sicherheit
verantwortliche Person beaufsichtigt oder von dieser fir die
Benutzung des Gerétes eingewiesen.

KinderdirfenReinigungs-undWartungsarbeiten
nur unter Beaufsichtigung durchfihren.

Um Schéden an der Emaillierung des Ofens zu vermeiden,
die Ofenmuffel nicht abdecken (z.B. Alufolie, Topfe oder
Ahnliches).

Benutzen Sie keine scharfen, scheuernden Reinigungsmittel
oder harte Metallschaber, um die Glasofentiir zu reinigen,
da diese die Oberfléche zerkratzen kdnnen, was auch zum
Zerbrechen des Glases fihren kann.

Zur Séuberung dirfen weder dtzende Putzmittel noch
Dampfstrahlreiniger zum Einsatz kommen.

Vor der Selbstreinigung alle Utensilien herausnehmen
(Grill, Teller, Topfe, Bratenthermometer), um diese nicht
zu beschadigen. Groben Schmutz entfernen und die Tir
schlieen; iberprifen, dass diese gut verschlossen ist.

Der Backofen muss kalt und der Netzstecker muss gezogen
sein, bevor die Tir enffernt wird. Ansonsten kdnnten
Verbrennungen oder elektrische Schlége auftrefen.

Um Uberhitzungen zu vermeiden, darf der Apparat darf
nicht hinter einer Verkleidung installiert werden.

WARNUNG: Sicherstellen, dass das Gerdt vor dem
Austausch der Glihbime ausgeschaltet ist, um einen
eventuellen Stromschlag zu vermeiden.

Nur die zum Gerét mitgelieferte Fleischsonde verwenden.

ausgeschalfet ist.

Der Apparat wird wéhrend der Benutzung sehr
heiB; Heizelemente im Ofen nicht berGhren.

Bei der Benutzung des Ofen wird auch die
Vorderseite beheizt; daher missen Kinder vom
Ofen ferngehalten werden, vor allem wahrend
der Selbstreinigung.

Eltlern und Erwachsene missen bei der Benutzung des
Produkts besonders aufmerksam sein, falls Kinder in der

Wird der Ofen in einem Raum mit einer Temperatur unter 3
°C (37 °F) installiert, dann kann F*0117 angezeigt werden;
beim Erreichen einer hoheren Raumtemperatur erléscht diese
Anzeige.
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2 - Produkime

der Gitter wird auf die darunterliegenden Abbildungen verwiesen

Fir das korrekte Einsetzen




Zum Einbau des Herdes wird ein Ausschnitt der angegebenen Abmessungen
benstigt, wie in den Ausschnitt & Abmessungen angegeben.

Der Apparat wird mit Hilfe der zwei mitgelieferten Schrauben gesichert, die
durch die Locher in der Herdoberseite gefihrt werden.

Da das Gerit in |hre Kiicheneinrichtung eingebaut wird, stellen Sie sicher,
dass alle Oberfléchen, die Kontakt mitdem Herd haben, gegen Temperaturen
von etwa 90°C resistent sind.

Elektrik
|
Leistungsaufnahme:
Oberes Ofenelement: 1200+1000W 230V
1200+1000W 240V
Unteres Ofenelement: 1100W 230V
1100W 240V
Heilzelement (HeifBluft): 2300W 230V
2300W 240V
(bei einigen Modellen)
Motor Drehspief: 4w
(bei einigen Modellen)
Glihbirne: 25W
Motor Ventilator HeifBluft: 25W
Motor Ventilator Kishlung: 25W

Maximale Leistungsaufnahme: (siehe Leistungsschild)

Netzspannung: (siehe Leistungsschild)
P! 9 9

DE 3-Einbaudes Ofens

Umweltvertréglichkeit

Zum Schutz der Umwelt wurde fiir die Unterlagen zu diesem Gerits chlorfrei
gebleichtes Papier oder Recyclingpapier verwendet. Die Verpackung wurde
aus umweltfreundlichen Produkten hergestellt und kann daher wieder verwendet
oder recycelt werden.

Das Recyceln der Verpackung tréigt zur Einsparung von Rohsfoffen und zu einer
Reduzierung der Industrie- und Haushaltsmiillmengen bei.

LD
&

DAS VERPACKUNGSMATERIAL ist 100% recycelbar und mit dem
Recyclingsymbol versehen. Fiir die Entsorgung die drflichen Auflagen befolgen.
Das Verpackungsmaterial (Plastiktiten, Polystyrolteile usw.) muss auBerhalb
der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden, da es sich um potentielle
Gefahrenquellen handelt. DIESES GERAT stimmt mit der EU-Richtlinie
2012/96,/UE, Waste Electrical and Electronic Equipment (WEEE, ber Elekiro-
und Elekironik-Aligeréite). Wenn der Anwender sicherstellt, dass das Produkt
sachgerecht entsorgt wird, fréigt er zum Schutz der Umwelt und Gesundheit bei.

DAS ZEICHEN auf dem Produkt oder den begleitenden Unterlagen weist
darauf hin, dass dieses Produkt nicht als Hausmiill behandelt werden darf,
sondern zur Sammelstelle fir das Recycling von elektrischen und elekironischen
Gerditen gebracht werden muss.




AUSSCHNITT & ABMESSUNGEN
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Anschluss an die Hauptleitung

Steckdose oder Schalter miissen leicht zu erreichen sein, nachdem der Ofen
A WARNUNG installiert wurde.

Dieses Gerdt muss geerdef werden. KABELTYPEN UND MINIMALDURCHMESSER
SASO
Der Herd ist ausschlieBlich fir den héuslichen Gebrauch konzipiert. HO5RR-F 3x1,5 mm? HO5RR-F 3x2,5 mm?
Angaben zur Speisespannung und zur Leistungsaufnahme finden Sie auf dem
Leistungsschild, das bei gedfneter Herdtiir oben links am Herd zu erkennen ist. HOSVV-F 3x1,5 mm? HOSVV-F 3x2,5 mm?
Der elektrische Anschluss ist unter Einhaltung der geltenden Vorschriften von HOSRN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?
einem qualifizierten Fachmann vorzunehmen. HO5V2V2-F 3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?

Fir Personen- oder Sachschéden, die aus der Nicht-Beachtung dieser
Vorschriften entstehen, wird keinerlei Haftung ibernommen.

Wenn das Versorgungskabel beschédigt ist, muss dieses durch den Hersteller,
dem Wiederverkdufer oder dhnlichen Fachleuten ausgetauscht werden, um
Gefahren zu vermeiden.

Der Ofen muss mit der Hauptleitung durch einen mehrpoligen Uberstromschalter
mit einem Kontaktabstand von mindestens 3 mm. Uberprifen, dass die Erdung
nicht unterbrochen ist. Zum Anschluss ein Kabel verwenden. Dieses muss lang
genug sein, damit der Ofen zur Wartung aus seinem Sitz herausgenommen
werden kann.

Der Apparat muss nach den geltenden gesetzlichen Vorschriften

an das Stromnetz angeschlossen werden.




4 - Gebrauchsanweisungen = DE

Erste Inbetriecbnahme

Den Ofen vollkommen mit Seifenwasser reinigen und gut nachspilen.

Den Ofen 30 Minuten lang auf Maximaltemperatur laufen lassen, um alle
Feftspuren zu entfernen, die ansonsten unangenehme Geriiche beim Garen
erzeugen kdnnen.

Nie Aluminiumfolie verwenden, um die Gitterroste des Backofens
abzudecken oder den Backofen zu verkleiden. Das kann die Verkleidung
des Backofens beschddigen, wenn sich die Hitze unter der Folie staut.

Sicherstellen, den Grillrost nicht zu forcieren, um die Beschadigung der
Emaillierung zu vermeiden.

Abnehmbare Fihrungen (falls vorhanden)

MERKE ~ Vor der Selbstreinigung immer die abnehmbaren Fihrungen
entfernen.
Um die seitlichen Rahmen des glattwandigen Ofens zu entfernen,
wie in der Abbildung aufgefiihrt, vorgehen.




DE 5 -Bedienfeld

lhr Apparat kann sich leicht von der unten aufgefiihrten Abbildung unterscheiden.

A - Tastatur Funktionen
B - Bildschirm
C - Tastatur Schnellwahl

FREITAG 11/20/2015

"04:26

Tastenfeld Bedienfeld

Die Tasten sanft driicken. Das Tastenfeld funktioniert nicht, wenn mehr als eine
Taste gleichzeitig gedriickt wird.

A
4 D - Bewegungspfeile
A\

Zum Einstellen des Timers.
Eingabe der Meniifunkfionen beim Garen.

®
20 F (k

Schnellwahl-Meni fir Garvorgénge

- Schaltet die Ofenbeleuchtung ein und aus. Das Licht
kann wahrend des Selbstreinigungskreislaufs nicht
angeschaltet werden.

&

’/
T

i

- Schaltet den Ofen ein und aus.

- Bestdtigt die Einstellungen und startet den
Garvorgang. Falls beim Garen gedriickt, dann wird
die Funkfion in Pause gesetzt. Zum erneuten Start

nochmals driicken. 0: Tastaturblock

Zuriick zur vorherigen Seite. Gedriickt halten, um
wieder auf die Homepage zu kommen

E

® ©

J

.ee Funktion Pyrolyse




6 - Allgemeine Informationen iber den Ofen | DE

Vor der ersfen Inbetriebnahme des Ofens, das gesamfe Verpackungs- und
Fremdmaterial vom Ofen/von den Ofen entfernen. Solches Material kann, falls
es im Ofen verbleibt, schmelzen oder sich entziinden

Fehlercodes

Dieser Code erscheint, falls die elektronische Steuerung einen Fehler feststellt.
Erscheint der Fehler, dann wird die derzeitige Funktion blockiert. Bezieht sich
die Fehlermeldung auf eine Sicherheitsfunkfion, dann kann der Ofen nicht mehr
benutzt werden und bei jedem Startversuch wird der gleiche Fehler angezeigt
(Kundendienst anrufen). Bezieht sich der Fehler auf ein geringeres Problem,
dann kann der Ofen bis auf die Funkfion, bei der die Fehlermeldung erscheint
(z.B. Heizlelement) weiterhin benutzt werden.

Piepstone

Bestdtigen, dass das Kommando nach dem Driicken der Taste, empfangen
wurde.

Sie zeigen auch an, dass eine Zeitfunktion beendet wurde (z.B. Timer oder
zeitgesteuertes Garen). Beim Ausfihren eines Rezepts, zeigt ein akustisches
Signal an, dass der Ofen auf einen Eingriff durch den Bediener wartet (z.B.
einen Teller hineinstellen oder etwas umdrehen).

Piepstdne weisen auch auf einen Fehler des Ofens hin.

Tiurschloss

Wird stéindig angezeigt, wenn die Tiir verschlossen ist. Das Symbol blinkt, wenn
die Verriegelung sich bewegt, um die Tir zu &ffnen oder zu schliefen. Dabei
darf die Tir nicht gedffnet werden. Die Tir kann gedffnet werden, wenn das
Symbol erléscht ist. Es erscheint ein Vorhdngeschloss, wenn die Tir automatisch
zur Selbstreinigung verschlossen wurde

Stromausfall

Wenn der Ofen wieder unter Strom steht, dann fihrt die Tirverriegelung einen
Test durch, danach werden Uhrzeit und Datum angezeigt.

Standardeinstellungen

Die Garweise wahlt automatisch eine geeignete Temperatur aus, wenn die
Garweise gewdhlt wurde. Diese kann verdndert werden, falls eine andere Art
benstigt wird.

F Fehlercodes

Diese Codes werden angezeigt, wenn die elektronische Steuerung ein Problem
am Ofen oder an der Elektronik findet.

Der Fehlercode wird im Fehlerprotokoll im Setup-Meni aufgezeichnet. Dieser
Fehler kann dem Techniker des Kundendienstes mitgeteilt werden, so dass er/sie
die mégliche Ursache des Problems im voraus verstehen kann.

Tastensperre aktivieren

Halten Sie die Taste ©= 3 Sekunden lang gedriickt. Nun ist die Bedienung
gesperrt und ein , Schlisselsymbol” wird angezeigt.
Wiederholen Sie diesen Vorgang fir 3 Sekunden, um die Tastatur zu entsperren.

ANMERKUNG: Die Funktion Ausschalten steht stets zur Verfigung.

Vorheizen und schnelles Vorheizen

Beim Einstellen einer Garfunktion und beim Heizen des Ofens startet das
Vorheizen und die augenblickliche Temperatur wird gemeinsam mit der
Temperaturikone angezeigt.

Sobald 100% erreicht sind, erklingt ein Ton "Vorheizen zu Ende" und die
Anzeige der derzeitigen Temperatur verschwindet.

Soll der Ofen schnell aufgeheizt werden, steht die Funktion "schnelles Vorheizen"
zur Verfigung: es benutzt die Heizelemente und den Umluftventilator auf
besondere Art, so dass die Autheizzeit verringert wird.

Nachdem eine der Garfunktionen gewdhlt wurde, bei der das schnelle
Vorheizen verfiigbar ist und die gewiinschte Temperatur eingestellt wurde, Taste
®drUcken, nach Eingabe des Funktionsmeniis, kone 2X durch Tasten q D
und mit Taste (oK) bestétigen.

Sobald die gewdhlte Temperatur erreicht ist, erklingt die Steverung und beide
lkonen, "lkone schnelles Vorheizen" und "derzeitige Temperatur" verschwinden.
Der Ofen geht automatisch auf die gewiinschte Garmethode iiber, die zuvor
gewdhlt wurde: jefzt kann die Speise hineingestellt werden.

Timer

Der Timer an |hrem Ofen schaltet den Apparat weder ein noch aus, sein
einziger Zweck ist es, Sie durch den Summer auf etwas aufmerksam zu
machen. Machten Sie den Ofen automatisch abschalten, dann wdéhlen Sie
bitte die Funkfion "Garen zu Ende" oder die verzégerte Garfunkfion.

MERKE ~ Wird die OFF-Taste gedriickt, dann wird der Timer aber nicht
zuriickgesetzt oder gestoppt.

1. Taste ) driicken und die gewiinschte Uhrzeit mithilfe der Pleile /A &
einstellen und mit der Taste bestdtigen. Um zwischen Stunden und
Minuten zu wechseln, benutzen Sie die Pfeile <] [>.

2. Die Uhrzeit kann von 1 Minute bis 12 Stunden und 59 Minuten eingestellt
werden und ist diese eingestellt, dann wird die verbleibende Zeit immer
auf der unteren Statusleiste angezeigt, bis die Zeit abgelaufen ist oder
zurijckgesetzt wird.

3. Um die Zeiteinstellung zu veréindem oder zu annullieren, muss die Taste (&)
einige Sekunden lang gedriickt gehalten werden.

4. Das Format des Timer ist normalerweise STD:MIN und geht in der letzten
Minute auf MIN:SEK iiber.

5. Ist die Zeit abgelaufen, dann wird 00:00 angezeigt und der Summer wird
eine Minute lang erfénen, bis die Taste (&) gedriickt wird.



Den Ofen vorheizen

* Heizen Sie den Ofen zum Backen, Backen mit Umluft und Braten mit Umluft
vor.

* Verwenden Sie die Funktion "schnelles Vorheizen", falls eine kiirzere
Vorheizzeit notwendig ist.

* Durch die Auswahl einer hdheren Temperatur verkiirzt sich die Vorheizzeit
nicht.

* Vorheizen ist notwendig, um ein besseres Ergebnis beim Backen von Kuchen,
Keksen, Gebdck und Brot zu erzielen.

* Vorheizen hilft beim Anbraten und Fleischséfte zu versiegeln.
* Vor dem Vorheizen die Gitterroste in die richtige Position bringen.
* Beim Vorheizen wird die gewdhlte Gartemperatur immer angezeigt.

* Ein Piepston bestétigt, dass der Ofen vorgeheizt ist und die "festgestellte
Temperatur” erldscht.

Bedienungshinweise

* Keine Pfannen auf der offenen Ofentiir abstellen.

* Die Innenbeleuchtung des Ofens dazu verwenden, um Speisen durch das
Ofentiirfenster zu befrachten anstatt die Tir 6fters zu 6ffnen.

Zubehor

* Glaserne Backutensilien nehmen Hitze auf. Die Temperatur um 15°C (25°F)
verringern, wenn in Glas gebacken wird.

¢ Verwenden Sie Topfe, die die gewiinschte Bréunung erreichen. Die
Oberfléchenbeschaffenheit der Tépfe hilft dabei, die richtige Bréunung zu
erreichen.

* Glénzende, glatte Metallflchen oder leicht antihaftbeschichtete / eloxierte
Tépfe reflektieren Hitze, wodurch eine leichtere Bréunung enfsteht. Bei
Kuchen und Keksen diese Utensilien verwenden.

* Dunkle, raue oder stumpfe Topfe nehmen mehr Hitze auf, wodurch
eine brdunere, knusprigere Kruste entsteht. Fir Pasteten diese Utensilien
verwenden.

* Fiir braune, knusperige Krusten dunkle antihalftbeschichtete / eloxierte oder
dunkle, stumpfe Metallutensilien oder Glasware verwenden. Isoliertopfe
kénnen die Garzeit verléngern.

* Nicht mit der leeren Grillpfanne im Ofen garen, denn dies kann das Garen
verdndern.

* Die Grillpfanne auBerhalb des Ofens aufbewahren.

DE 7 - Allgemeine Tipps zum Ofen

Ofenkondensation und -temperatur

¢ Es ist normal, dass eine gewisse Feuchtigkeit aus den Speisen beim Garen
austritt. Die Menge héngt von der in der Speise enthaltenen Feuchtigkeit ab.
Die Feuchtigkeit kann auf jeder Oberfléiche, die kiihler als die Innenseite des
Ofens ist, beispielsweise am Bedienfeld, kondensieren.

* lhr neuver Ofen verfigt iber einen elekironischen Temperatursensor, mit
dem die genaue Temperatur eingehalten werden kann. lhr alter Ofen hatte
wahrscheinlich einen mechanischen Thermostat, der langsam auf eine hhere
Temperatur iberging. Es kann sein, dass Sie Ihre Lieblingsrezepte dem neuen
Ofen anpassen missen.

Kochen in groBer Hohe

* Falls Sie in einer groBen Hohenlage kochen, dann weichen Rezepte und
Garzeiten vom Standard ab.



8 - Inbetriecbnahme ' DE

Anleitung firs erste Einschalten

Nachdem der Ofen zum ersten Mal mit der Stromversorgung verbunden wurde,
dann bereitet sich die Steverung automatisch auf einige Nutzereinstellungen
vor, die auch fiir spéteren Nutzungen abgespeichert bleiben.

MERKE  Sowie bei der ersten als auch bei weiteren Verbindungen mit der
Stromversorgung, fihrt der Mechanismus des Tirschlosses einen

Kalibrationsdurchlauf aus - halten Sie dabei die Tir geschlossen.

* Sprache
* Temperatur & Gewicht
o Uhrzeit

¢ Datum

Die_Anleitungen der Bedienungseinstellungen befinden sich im Abschnitt
NUTZEREINSTELLUNGEN.

Nachdem die Nutzereinstellungen ausgefihrt wurden, geht das Bedienfeld
automatisch in “Standby” ber.

DIENSTAG 11/24/2015

PM

04 : 26




DE 9 - Nutzereinstellungen

Mit eingeschaltetem Ofen, lkone % wahlen und mit Taste bestdtigen, Temperal'ur & Gewicht

um in das Meni EINSTELLUNGEN zu gelangen. Dieses Meni erlaubt es, die

Einstellungen lhres Ofens persénlich zu gestalten. Um auf diese zugreifen zu Taste </ P> und A V driicken, um eine der zwei Temperaturmafie “°C/°F"
kénnen, diirfen keine Garfunktionen oder Zeiteinstellungen akfiv sein. oder Gewichtsmafie Kg/ib zu wéihlen und mit Taste (oK) bestéitigen.

MERKE  Das MENU EINSTELLUNGEN kann nicht eingestellt werden, falls
schon Zeiteinstellungen eingestellt wurden: zuerst alle laufenden
Zeiteinstellungen l8schen.

1. Taste </ driicken, um das untergeordnete Menii zu wéihlen und mit der

Taste (oK) bestdtigen.

EINSTELLUNG

% S

A

EINSTELLUNGEN Uhrzeit

Pleiltaste A N dricken, um ein Zeitformat “12h AM/PM oder 24h”
auszuwdhlen und mit Taste (oK) bestéitigen. AnschlieBend die Zeiteinstellung mit
2. Dieses Meni benutzen, um folgende Einstellungen zu veréindern: den Pfeilen AV ginstellen und mit Taste (oK) bestatigen.
Taste <I P> oder A V7 driicken, um die Einstellung zu wéihlen oder eines
der sechs untergeordneten Menis zu wéhlen und mit Taste (oK) bestétigen.

@@ EINSTELLUNG

W 80 O

At =)

SPRACHE

Sprache

Die Pleiltaste 2\ V driicken, um eine Sprache auszuwdhlen und mit Taste
bestdtigen.




Datum Lautstdrke

Pleiltaste AV driicken, um das Datum unter den Formaten “D.M.Y. - Y.M.D. Den Pleil AV driicken, um das erforderliche Volumen auszuwéhlen, und mit
- M.D.Y." auszuwdhlen und mit der Taste bestétigen. AnschlieBend den der Taste ] bestdtigen.
Wert mit den Pfeilen A V einstellen und mit Taste (oK) bestdtigen.

Yo

STUFE

NIEDRIG
MITTEL
P HOCH

11/20/2015

Hellligkeit
Pleiltaste <I [> driicken, um die Helligkeiteinstellung zwischen AN oder

STANDBY auszuwdhlen, dann mit den Pleilen A V' den gewiinschten
Helligkeitsgrad auswéihlen und mit Taste (oK) bestfigen.

%o

ON  STAND-BY

NIEDRIG DUNKEL |
MITTEL MITTEL

P HOCH HOCH




Mit eingeschaltetem Ofen, lkone % wihlen und mit Taste (o) besttigen, um
in das Meni EINSTELLUNGEN zu gelangen. Dieses Menii erlaubt es, mehrere
Parameter oder spezielle Funktionen einzustellen. Hier kann auf auf die Liste der
Fehlerereignisse zugegriffen werden.

1. Tasten <I > driicken, um das untergeordnete Menii zu waihlen und mit

Taste (oK) bestdtigen.

EINSTELLUNG

SERVICE

2. Dieses Menii benutzen, um folgende Einstellungen zu verdndern:
Tasten AV drijcken, um die Position, die eingestellt oder angezeigt werden
soll, aus den drei verfiigbaren auszuwdhlen und mit Taste (oK) bestétigen.

/' SYSTEM

P LISTE DER PROTOKOLLE
NETZSPANNUNG
DEMO

Ereignisprotokoll

In diesem Meni kénnen Fehler geprift und abgespeichert werden. Diese
Codes kénnen dem Kundendienst mitgeteilt werden.

/ LISTE DER PROTOKOLLE

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

DE 10 - Systemeinstellungen

Demo

Mit dieser Funktion soll die Funktionsweise DEMO eingestellt werden, wodurch
der Ofen nicht mehr benutzt werden kann, dieser aber automatisch einige
Funktionen vorfihrt.

1. Taste <D driicken, um AN quszuwdhlen.
2. MitTaste (oK) bestatigen.
3. Taste @ driicken.

Nach etwa 30 Sekunden beginnt der Ofen in dieser Betriebsweise zu
funkionieren.

Um die DEMO-Funkfion zeitweilig zu stoppen, die Taste einfach einige
Sekunden lang gedriickt halten, bis der Ofen auf Standby Gbergeht. Um emeut
zu starfen, die Taste (D driicken.

Um die Funkfion auszuschalten, in die Anzeige DEMO gehen und auf AUS
driicken. Mit Taste (0¥) bestéitigen.

MERKE  Diese Funkfion bleibt auch eingestell, wenn der Ofen von der
Stromversorgung getrennt wird.




11 - Den Ofen einschalten  DE

Den Ofen ein- und ausschalten -
Funktionen

A\ WICHTIG [ i ] WARMHALTEN PLUS

* Taste (oK) stoppt die Funktion nicht. [ﬁ] SABBATH (Bei einigen Modellen)

* Nachdem der Ofen ausgeschaltet wurde, wird die Kihlventilator solange

weiterarbeiten, bis die Innenteile des Ofens abgekihlt sind. [E E E] PYROLYSE
Taste @ driicken, um den Ofen anzuschalten und nochmals driicken, um
diesen auszuschalten. Der Ofen geht wieder in Standby iber. 1. lkone 288 wahlen und Taste driicken. Die geeignete Garweise der
Speise mit den Pfeilen <I > wahlen und mit Taste (oK) bestatigen.

Garfunktion auswdhlen 2. Aufder Seite der Anzeige kann die Garmethode immer noch mit den Tasten

<D vertindert werden.
3. Ist die vorgeschlagene Temperatur richtig, diese mit Taste bestdtigen,

A WICHTIG um mit dem Garen zu beginnen. Wird die Taste (oK) nicht innerhalb von 10
Sekunden gedriickt, dann geht der Ofen in die automatische Betriebsweise
* Beim Garen die Tir nicht Gber léingere Zeit offen lassen. iiber und die lkone der Garvorgéinge schaltet sich ein.

* Beim GRILLEN muss die Tir geschlossen bleiben. .

* Den Grill /die Grille auf ein geeignetes Niveau sefzen. Garfunktion veréndern

1. Beim Garen ohne Zeiteinstellung kann eine Pause mit Taste (9) vorgenommen
werden. Alle Einstellungen des unterbrochenen Garvorgangs bleiben

Funktionen abgespeichert und kénnen wieder gestartet werden, in dem die Taste emeut
gedriickt wird.
UNTERHITZE 2. Soll die Garweise verdndert werden wahrend der Ofen lauft, Taste
driicken und dann Taste 2. Jetzt kann eine andere Garweise aus den
BACKEN verfiigbaren Funkfionen mithilfe der Pfeile <I > ausgewdihlt werden.
AirFry-Funktion

@®

UMLUFT

Die AirFry-Funktion bzw. das Braten von Speisen im Backofen verspricht dank
HEISSLUFT eines perfekt verteilten Luftsiroms knuspriges und perfekt gegartes Gargut mit
sehr wenig Ol und teilweise auch ganz ohne O,

Gesunde Ernghrung, schmackhafte Zubereitung von Gerichten  ohne
Ubertreibung mit Fetten und Gewiirzen ist méglich.

Mit AirFry von Fulgor Milano kénnen Sie die Funkfion und Temperatur iber das
OKOLOGISCHES BACKEN Bedienfeld von 150 bis 290 °C einsfellen, mit einer Standardtemperatur von
180 °C. Das mitgelieferte oder separat erhéltliche Spezialblech ist mit kleinen
Offnungen ausgestattet, die eine gleichméBige Lufizirkulation im gesamen
GRILL Ofen erméglichen.

HEISSLUFT MIT UNTERHITZE

UMLUFTGRILLEN MIT UNTERHITZE Temperatur veréndern

UMLUFTGRILLEN A\ WICHTIG

* Die Funktion GRILLEN arbeitet mit Niveaus. Es kann keine Temperatur

2 ) I )

PIZZA eingestellt werden, da sie mit festgelegten Kreisléufen arbeitet; Niveau
L1 bis L5 wéhlen.
PIZZA PIZZERIA 350°C YO B R WA
(Bei einigen Modellen) * Die Hochsttemperatur bei der Funktion GRILLEN ist auf das festgelegte
Niveau beschréinkt.
)
AIRFRY * Bei allen Garmethoden, bei denen die Temperatur eingestellt wurde, wird
diese nicht am Bildschirm angezeigt.
[:‘*] AUFTAUEN * Nach einer Funkfion wird am Bildschirm die Temperatur der restlichen
Hitze des Innenraums auf der Standby-Seite angezeigt.
DEHYDRIEREN
$000 1. Auf der Anzeigeseite der Garmethoden kann die Temperatur mithilfe der

Pleile AV verindert und dann mit der Taste (oK) bestdtigt werden.
WARMHALTEN 2. Nachdem der Garvorgang begonnen hat, kann die Temperatur immer und
zu welchem Zeitpunkt auch immer mithilfe der Pfeile AV veréndert werden.

—
‘.,.
2
=

[




GARWEISE IKONE  SCHNELLES ~ Mammetions TEMPERATUR
VORHEIZEN Min. Voreinstellung Max.
AUFTAUEN [:‘*] * %k ok * %k * * k%
DEHYDRIEREN 120°F (50°C) | 140°F (60°C) | 160°F (70°C)
WARMHALTEN [&] 85°F (30°C) | 105°F (40°C) | 120°F ( 50°C)
WARMHALTEN PLUS [&] 130°F (55°C) | 165°F (75°C) | 210°F (100°C)
UNTERHITZE R Y/ 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290°C)
BACKEN R Y/ 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290°C)
OKOLOGISCHES BACKEN [E%%] Y/ 120°F (50°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)
UMLUFT R Y/ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)
PIZZA R Y/ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)
HEISSLUFT [Y] R Y/ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)
.. W

DOPPELTER GRILL BELUFTET [*] AN Y/ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290°C)
HEISSLUFT MIT UNTERHITZE [*] X Y/ 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290°C)

W
UMLUFTGRILLEN [*] R Y/ 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290°C)
GRILLLT (*) 375°F (190°C)
GRILLL2 (*) 400°F (205° C)

vwWw
GRILLL3 (*) [ ] Y/ 430°F (220° C)
GRILL L4 (*) 450°F (235°C)
GRILLLS (*) 480°F (250°C)
PIZZA PIZZERIA 350°C (falls vorhanden) 650°F (345°C)
ARFRY R 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)
SABBATH (falls vorhanden) [ﬁ] 75°F (25°C)| 140°F (60°C) | 140°F ( 60°C)
PYROLYSE [;;;] 860°F (460° C)

(*) Einige Ofen knnen auch mit einem Motor und dem Bratenspief geliefert werden.



Schnellwahl-Meni fir Garvorgénge

Die Funktion Schnellwahl-Menii fir Garvorgénge bietet |hnen die
Méglichkeit die fir das Gericht, das Sie zubereiten méchten, am besten
geeigneten Garvorgdnge schnell auszuwdhlen.

= wwoner [ Ea
© o B
B
o o

SUSSSPEISEN

[rommmn]
| |
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¥

G O

BROT/PIZZA

€l e @R e

®

Vorheizen

Befindet sich der Ofen in der Vorheizphase, dann wird die derzeitige Temperatur
unter der lkone der Garmethode angezeigt.

UMLUFT

)| isser

§ 275°F

11:00 am

Sobald die Temperatur erreicht ist, erklingt ein akustisches Signal und die
Temperaturanzeige verschwindet.

UMLUFT

% §325°F

11:06 am

OKO

Diese Betriebsart beabsichtigt Energie zu sparen.

Besonders bei fiefgefrorenen oder vorgekochten Speisen und kleinen Portionen
geeignet. Das Vorheizen ist sehr kurz und das Garen erfolgt langsamer. Es ist
nicht fir groBe Mengen oder groie Zubereitungen geeignet.




Schnelles Vorheizen Ofenbeleuchtung

Die Funkfion SCHNELLES VORHEIZEN erlaubt es, die gewiinschte Temperatur Das Licht wird mit einer Lichttaste eingeschaltet.

schneller als das normale Vorheizen zu erreichen. Diese Funktion kann bei allen %f berihren, um das Licht ein- oder auszuschalten.
Garmethoden in BACKEN (aufer Sabbat), HEISSLUFT und PIZZA akiiviert Das Ofenlicht geht automatisch an, wenn die Tir gedffnet wird.
werden. Lauft der Ofen, dann geht das Licht automatisch beim Start an.

Das Ofenlicht schaltet automatisch aus, sobald der Ofenmodus geléscht wird.

Auswahl SCHNELLES VORHEIZEN

HINWEIS: - Die Beleuchtung funkfioniert wéthrend der Selbstreinigung nicht
1. Die Garmethode, wie zuvor angegeben, auswéhlen und Taste (oK) drijcken, g gung

um die Seite mit der Vorschau der Gamethode aufzuzeigen. HINWEIS:  Nach dem Einschalten schaltet das Licht automatisch nach 3 Minuten
2. Toste@drijcken. ied U i halten. die Taste driicken oder di
lkone mit den Pfei|en® wiéihlen und mit Tos’re bestdtigen. Das Symbol yiecBr dus. m es emevt einzuschatien, die fasie drucken oder die
gen. Y Tor 6ffnen.

R erscheint unten am Bildschirm.

UMLUFT

§ 325°F

|

11:00 am Q

3. Taste (oK) nochmals driicken, um die Funkfion zu starten.
Auf der Seite des Displays wird die lkone der akfiven Funkfionen solange
angezeigt, bis die eingestellte Temperatur erreicht wurde. Danach geht die
Funkfion auf die Automatik der ausgewdhltien Garmethode iiber.

UMLUFT

§ 325°F

§ 275°F

11:00 am




12 - Bedienung mit Zeitschaltung  DE

Uberprifen Sie, dass die richtige Uhrzeit eingestellt ist.
Die Zeiteinstellung schaltet den Ofen am Ende der Garzeit aus.

Niemals Speisen lénger als eine Stunde vor dem Garen im Ofen lassen. Die
Eigenschaften der Nahrungsmittel knnten verderben.

MERKE  Zeiteinstellungen kénnen nicht angewandt werden, wenn das
Bratenthermometer an ist. Die maximale einzustellende Garzeit
betréigt 12 Stunden.

Garzeit

Die Funktion "Garzeit" verwenden, um den Ofen eine Zeit lang laufen zu lassen.
Der Ofen startet sofort und geht automatisch aus, sobald die Zeiteinstellung zu
Ende ist.

Zeiteinstellung
1. Garweise und Temperatur auswdhlen.
2. Es gibt zwei Méglichkeiten, diese Funktion einzustellen.

Time

a) ' auswdhlen, um die Daver festzulegen und (oK) driicken.
b) 7 auswéhlen, um den Zeitstopp festzulegen und (oK) driicken.

3. Nachdem eine der beiden oben aufgefihrtien Méglichkeiten mithilfe der
Pleile AV gewahlt wurden, mit Taste (oK) bestdtigen.

4. Nachdem Taste (oK) gedriickt wurde, beginnt das Garen und die Information
der Garzeit wird angezeigt.

e Garweise
* Temperatur
* Garzeit

¢ Ende der Garzeit

UMLUFT

325°F
% END
™ 11:50am

ZEIT

g 275°F e 0050

11:00 am

5 Nach dem Garen schaltet sich der Ofen aus und ein akusfisches Signal weist
auf das Ende des Garen hin.

Soll die Garzeit verdndert werden, wenn der Ofen schon lduft, einfach Taste @

driicken und die neue Garzeit eingeben, dann wieder auf Taste (oK) driicken.

Zeitstopp

Die Funktion "Zeitstopp" verwenden, um den Start des zeitgesteuerten Garens
zu verschieben. Den Zeitstopp des Garens eingeben, der Ofen berechnet
automatisch die Startzeit. Der Ofen schaltet sich automatisch an und aus.

Startverzdgerung der Zeitsteuerung

1 Zuerst die gewiinschte Garzeit auswdhlen, wie im Abschnitt "GARZEITEN"
angegeben ist.

¢ auswdhlen, um Uhrzeit der Beendung festzulegen und (o) driicken.

3 Das Ende der Garzeit durch die Pfeile AV festlegen und mit Taste
bestdtigen.

4 Nachdem Taste (oK) gedriickt wurde, geht die Funktion in Standby iber
und die zeitlich verschobenen Einzelheiten des Kochvorgangs werden am
Bildschirm angezeigt.

* Garweise

* Temperatur

* Uhrzeit Garen stoppt
o Uhrzeit Garen starfet

UMLUFT

325°F
% END
™ 12:30pm

N

8 275°F s o

11:00 am

* 5 Nach dem Garen schaltet sich der Ofen aus und ein akustisches Signal
weist auf das Ende des Garen hin.

Soll die Garzeit und das Ende veréindert werden, wenn der Ofen schon léuft,

Time

einfach Taste <" driicken und die neue Garzeit oder Stoppzeit eingeben, dann

wieder auf Taste (oK) driicken.



DE

13 - Bratenthermometer einstellen (falls vorhanden)

Beim Garen von Braten, Steaks und Gefliigel ist dies die beste Methode, um den
richtigen Garpunkt festzustellen.

Dieser Ofen kann mit einem Bratenthermometer ausgestattet werden, das die
Temperatur im Fleisch feststellen kann und den Garvorgang unterbricht, sobald
die gewiinschte Temperatur erreicht ist.

Wird ein Bratenthermometer verwendet, dann kontrolliert der Ofen automatisch
die Garzeit.

MERKE:  Das Bratenthermometer ist ein Zubehdr und ist nur bei einigen
Ausfihrungen des Produkts erhdiltlich.
Zarte und schmackhafte Gerichte sind das Resultat einer prézisen
und prakfischen Kontrolle.
Das Bratenthermometer ermdglicht es, die Innenfemperatur von
Speisen zu messen und verwendet diese, um das Ende der Garzeit
zu bestimmen.
Fleisch kann beispielsweise auBBen gar aussehen, ist aber innen
immer noch rosal

Die Temperatur, die die die Speisen beim Garen erreichen ist eng mit
Gesundheitsproblemen und Hygiene verbunden. Bakterien gibt es in jedem
Fleisch, ebenso wie in Huhn, Fisch und in rohen Eiern.

Einige Bakterien verderben die Lebensmittel, andere hingegen, wie
Salmonellen, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia
coli und der Staphylococcus aureus kénnen sehr gesundheitsschadlich sein.
Bakterien vermehren sich sehr schnell iber Temperaturen von 4.42 bis zu 60°C.
Hackfleisch ist diesbeziiglich besonders riskant.

notwendig:

* Nicht bei Zimmertemperatur auftauen sonder immer im Kihlschrank oder im
Ofen mit der spezifischen Funktion. Im letzteren Fall, die Lebensmittel immer
sofort danach garen.

* Huhn immer kurz vor dem Verzehr fiillen. Niemals Ferfigpackungen mit schon
gefiilllem Huhn kaufen sondern nur gefiilltes und gegartes Huhn, falls Sie es
innerhalb von 2 Stunden verzehren méchten.

o Lebensmittel im Kihlschrank und nicht bei Raumtemperatur marinieren.

* Ein Brafenthermometer verwenden, um die Temperatur von Fleisch, Fisch und
Gefliigel zu kontrollieren, wenn sie dicker als 5 cm sind, um sicherzustellen,
dass die minimale Kerntemperatur erreicht wurde.

* Das grofite Risiko liegt bei schlecht gegartem Hihnerfleisch vor, vor allem
durch Salmonellen.

¢ Unterbrechen Sie den Garvorgang nicht, d.h. kochen Sie nicht teilweise, um
dann das Gericht aufzubewahren und spéter zu Ende zu kochen. Auf diese
Weise kommt es zu , lauwarmen” Temperaturen in den Lebensmitteln, die ein
Bakterienwachstum fordern;

* Braten Sie Fleisch und Gefligel im Ofen bei Temperaturen von mindestens
165°C.
MERKE:  Nur die zum Gerdit mitgelieferte Fleischsonde verwenden.

Wir bitten Sie, folgende Tabelle des National Food Safety Database (USA) -

Lebensmittelsicherheit - zu Rate zu ziehen.

Um die Vermehrung von Bakterien vorzubeugen, sind folgende Mafinahmen

T —
Hackfleisch
Hamburger 71°C
Rind, Kalb, Lamm, Schwein 74° C
Huhn, Truthahn 74° C
Rind, Kalb, Lamm
Braten und Steaks:

Das NFSD nennt keine Temperatur fir blutiges Garen, da dies gesundheitlich
Selten R

nicht sicher ist
medium-blutig 63°C
medium 71°C
durch 77°C
Schwein
Rippchen, Braten, Koteletts:
medium 71°C
durch 77°C
Frischer Schinken 71°C
Bratwurst frisch 71°C
Gefliigel
Huhn, ganz oder in Stiicken 82°C
Ente 82°C
Ganzer Truthahn (nicht gefill) 82°C
Putenbrust 77°C
|



A\ WARNUNG

* DamitSie sich nichtverbrennen, verwenden Sie bitte einen Ofenhandschuh,
um das Bratenthermometer hineinzustecken oder herauszunehmen, wenn
der Ofen heif3 ist.

* Das Bratenthermometer immer mit dem Griff herausnehmen. Wird
es herausgenommen, indem am Kabel gezogen wird, dann kann es
beschédigt werden.

* Sicherstellen, dass beim Einstecken des Bratenthermometers die
Lebensmittel vollkommen aufgetaut sind. Anderenfalls kann es beschadigt
werden.

MERKE  Das Bratenthermometer kann nicht bei allen Funktionen verwendet
werden (keine Funktion Bratenthermometer bei Rezepten). Falls es
bei einer dieser Funkfionen verwendet wird, dann erscheint an der
Anzeige eine Nachricht.

Wird das Bratenthermometer aus Versehen herausgezogen,
wéhrend es in Befrieb ist, dann erscheint eine Warnung an der
Anzeige.

Die Temperatur des Bratenthermometers kann zwischen 40°C -
100°C (104°F und 212°F) eingestellt werden.

Der Ofen speichert die letzte, vom Benutzer eingestellte, Temperatur.

Die Spitze des Bratenthermometers in der Mitte und in den dicksten Teil des
Fleisches einfihren.

Sicherstellen, dass das Bratenthermometer Fett, Knochen, den Ofen oder Teller
nicht berihrt.

Das Bratenthermometer wird automatisch beim Einsfecken erkannt und am
Bildschirm erscheint die Ikone /Z

Wird der Garvorgang mit dem Bratenthermometer gestartet, dann erscheint an
der Anzeige automatisch die Seite mit den Einstellungen.

§ 325°F

/. 145°F

11:00 am

1. Die gewiinschte Temperatur mit den Pfeilen 2A V wahlen und mit Taste
bestdtigen.

TRUE CONVECTION

§  325°F
% fl 145

70°F

2. Nachdem Taste gedriickt wurde, beginnt das Garen und adlle
Einzelheiten des Garens mit Bratenthermometer erscheinen am Bildschirm.

e Garweise
¢ Ofentemperatur
d Temperafur des Bratenthermometers einstellen

* Direkte Temperatur des Bratenthermometers

Nachdem die eingestellleTemperatur des Bratenthermometers erreicht ist,
schaltet der Ofen aus und ein akustisches Signal weist auf das Ende des Garens

hin.

HINWEIS:  Nachdem der Garvorgang begonnen hat, kann die Ofentemperatur
immer und jederzeit mithilfe der Pfeile AV vertndert werden.

Um die Temperatur des Bratenthermometers zu veréindern, Taste (oK) und dann

Taste D und schlieBlich wieder Taste (o) driicken.




14 - Die verschiedenen Ofenfunktionen verstehen

Braten - Tipps und Techniken

Braten bedeutet Garen mit heif3er Luft. Es wird sowie Ober- als auch Unterhitze,
aber keine Umluft benutzt, um Hitze zirkulieren zu lassen.

Dem Rezept oder den allgemeinen Angaben der Speisen bei Temperatur, Zeit
und Position des Gitterrosts folgen. Die Backtemperatur verdndert sich je nach
GréBe, Form oder Oberfléichenbehandlung der Backutensilien.

Allgemeine Richtlinien

* Um ein besseres Ergebnis zu erzielen, die Speisen auf nur einem Gitterrost
zubereiten und mindesten 2,5 - 3 cm Platz zwischen Backutensilien und
Ofenwand lassen.

* Beim Backen nur ein Gitterrost verwenden.
* Nach der Mindestzeit iberpriifen, ob die Speisen gar sind.

* Backutensilien aus  Metall (mit oder ohne Antihaftbeschichtung),
hitzebesténdiges Glas. Glaskeramik, Keramik oder andere Utensilien, die
sich fiir Backéfen eignen.

* Wird hitzebestéindiges Glas verwendet, dann die Temperatur um 15°C
(25°F) gegeniiber der empfohlenen Temperatur emiedrigen.

* Backbleche mit oder ohne Réindern oder Silikonbackformen verwenden.

* Dunkle Metallformen oder mit Antihaftbeschichtung garen schneller und
bréunen mehr. Isolierte Backformen werden die Garzeit bei den meisten
Speisen leicht verléngern.

* Keine Aluminiumfolie oder Einweg-Aluminiumbleche verwenden, um Teile
des Ofens zu séumen. Alufolie isoliert sehr gut gegen Hitze und diese wird
unter ihr eingefangen. Dadurch wird der Garvorgang verdndert und der
Ofen kann beschédigt werden.

* Es muss vermieden werden, die offene Tir als Regal zu benutzen, um Tépfe
darauf abzustellen.

* Tipps zur Lésung von Problemen beim Backen finden Sie auf Seite 34

Umluft - Tipps und Techniken

* Reduzieren Sie die Temperatur des Backrezepts um 15°C (25°F).

¢ Um beste Ergebnisse zu erzielen, solllen Speisen nicht abgedeckt und in
niedrigen Behéltern gegart werden, um Vorteile aus der Umluft zu erzielen.
Glénzende Aluminiumtdpfe verwenden, um beste Ergebnisse zu erzielen, es
sei denn es gibt andere Angaben.

* Es kann hitzebestindiges Glas oder Keramik verwendet werden. Die
Temperatur nochmals um 15°C (25°F) erniedrigen, wenn hitzebestindige
Teller verwendet werden, gesamte Hitzereduzierung 30°C (50°F).

* Es kdnnen dunkle Metalltdpfe benutzt werden. Erinnern Sie sich daran, dass
Speisen in dunklen Metallutensilien schneller bréunen.

* Die Anzahl der verwendeten Gitterroste wird durch die Héhe der
zuzubereitenden Speisen besfimmt.

* Gebackene Speisen garen extrem gut mit Umluft. Versuchen Sie nicht,
Rezepte wie VanillesoBe, Quiches, Kirbiskuchen oder Kasekuchen zu
verdndern, die durch Umluft nicht besser werden. Verwenden Sie fiir diese
Speisen den normalen Backvorgang.

* Es kdnnen auch Mahlzeiten auf mehreren Gitterrosten auf Positionen 1,2,3
und 4 zubereitet werden. Alle vier Gitterroste kdnnen fiir Cookies, Kekse und
Appetithéppchen verwendet werden.

- Backen auf 2 Gitterrosten: Position 1 und 3 verwenden.

- Beim gleichzeitigen Backen von vier Schichten Kuchen, dann die
Schalen staffeln, damit sie nicht alle genau Ubereinander stehen. Um
beste Ergebnisse zu erzielen, Kuchen auf oberen Gittern vorn und auf
niedrigeren Gittern hinten platzieren. Etwa 2,5 - 3 cm (17 - 1 12") Platz um
die Schalten herum lassen.

* Es kann einfach sein, Ihr eigenes Rezept zu veréindern. Wéhlen Sie ein
Rezept, dann gut mit Umluft funktioniert.

* Reduzieren Sie, falls notwendig, Temperatur und Garzeit. Sie missen ein
paar Versuche unternehmen und Fehler machen, um ein perfektes Ergebnis
zu erzielen. Behalten Sie fiir das néchste Mal hre Technik im Auge, wenn Sie
das Rezept mit Umluft zubereiten mochten.

* Tipps zur Lasung von Problemen beim Backen finden Sie auf Seite 34

Speisen, die fir die Zubereitung mit Umluft geeignet sind:

Appetithéippchen, Kekse, Kaffee, Kuchen

Cookies (2 bis 4 Gitterroste), Wei3brot

Windbeutel

Pfitzauf

Eintdpfe und Vorgerichte

Ofenmahlzeiten (Gitterposition 1,2,3)

Soufflés, Meringen, Nachtisch mit Meringenhaube, Angel Food Biskuit,
Chiffonkuchen)

POSITION GITTERROST

\ Gitterrost 1

Schnelle und einfache Rezepttipps
Vom klassischen BACKEN auf BACKEN MIT UMLUFT umstellen:
* Temperatur um 15°C (25°F) reduzieren.

* Die gleiche Garzeit wie beim Backen verwenden, wenn die Zeit unter 10 bis
15 Minuten liegt.

* Bei Speisen mit Garzeiten unter 30 Minuten sollte der Garpunkt 5 Minuten
friher als bei klassischen Backrezepten gepriift werden.

* Werden Speisen ldnger als 40 - 45 Minuten gebacken, dann kann die
Backzeit um 25% verkiirzt werden.



Braten mit Umluft - Tipps und Techniken

* Bei Braten mit Umluft den Ofen nicht vorheizen.
* In einer flachen, nicht abgedeckten Pfanne braten.

* Werden ganze Hihner oder Truthéhne gebraten, dann die Fligel auf den
Ricken klappen und die Beine leicht mit einer Kiichenschnur befestigen.

* Die zweiteilige Grillpfanne verwenden, um unabgedeckt zu Braten.

* Ein Bratenthermometer verwenden, um die Kerntemperatur in Bezug auf
"END" fesfzustellen.

* Kerntemperatur von Fleisch oder Gefliigel in zwei verschiedenen Positionen
mit dem Bratenthermometer kontrollieren.

* Grofles Gefliigel muss beim Garen eine Zeit lang mit Alufolie abgedeckt
werden (und in einer Pfanne angebraten werden), damit es nicht zu braun
wird.

Schnelle und einfache Rezepttipps
Vom klassischen BACKEN auf BRATEN MIT UMLUFT umstellen:
* Die Temperatur muss nicht verringert werden.

* Braten, grofie Fleischstiicke und Gefligel bendtigen generell eine 10-20%
kirzere Garzeit. Den Garpunkt frish Gberpriifen.

* Eintopfe oder Schmorbraten, die abgedeckt in BRATEN MIT UMLUFT
gegart werden, benétigen etwa die gleiche Zeit.

* Die minimale sichere Temperatur von Gefligelfillungen betréigt 75°C

(165°F).

* Nachdem die Speise aus dem Ofen genommen wurde, diese vor dem
Tranchieren locker 10 bis 15 Minuten mit einer Alufolie abdecken, um die
endgiillige Temperatur der Speise um 3° bis 6° { 5° bis 10°F) zu erhdhen.

Garzeiten sind als Hinweis zu betrachten und héingen auBerdem von der Dicke
und Temperatur des Fleisches vor dem Garen ab.

Grillen mit Umluft - Tipps und Techniken

* Gitterrost in die gewiinschte Position bringen, bevor der Ofen angeschaltet
wird.

* Bei der Einstellung Umluftgrill, die Ofentir immer geschlossen halten.
o Ofen nicht vorheizen.
* Die zweiteilige Grillpfanne verwenden.

¢ Das Fleisch umdrehen, wenn die Hdlfte der Garzeit vorbei ist (siehe Tabelle
Umluftgrill).

Grille- und Umluftgrillzeiten sind Richtwerte und kénnen leicht variieren.
Garzeiten sind Richtwerte und héingen auBerdem von der Dicke und Temperatur
des Fleisches vor dem Garen ab.

Grillen - Tipps und Techniken

* Gitterrost in die gewiinschte Position bringen, bevor der Ofen angeschaltet
wird.

* Bei der Einstellung Braten, die Ofentiir immer geschlossen halten.
* Den Ofen vor Gebrauch 5 Minuten lang vorheizen.
* Die zweiteilige Grillpfanne verwenden.

* Das Fleisch umdrehen, wenn die Halfte der Garzeit vorbei ist (siehe Tabelle
Umluftgrill).

Grille- und Umluftgrillzeiten sind Richtwerte und kénnen leicht variieren.
Garzeiten sind Richtwerte und héingen aufBerdem von der Dicke und Temperatur
des Fleisches vor dem Garen ab.

Dehydrieren - Tipps und Techniken

* Mit der Einstelling Dehydrieren kann getrocknet werden. Bei niedriger
Temperatur und langsam zirkulierender Luft wird die Feuchtigkeit entfernt, um
Lebensmittel haltbar zu machen.

* Die Temperatur der Einstellung Dehydrieren ist auf 60°C (140°F)
vorprogrammiert.

* Die zum Dehydrieren verfiigbaren Temperaturen liegen zwischen 50°C
(120°F) bis 70°C (160°F).

* Es kdnnen mehrere Gitterroste gleichzeitig verwendet werden.
* Manche Lebensmittel bendtigen 14-15 Stunden, um véllig zu dehydrieren.

* Ziehen Sie ein Buch iber Lebensmittelkonservierung fiir spezifische Zeiten
und den Umgang mit den verschiedenen Lebensmittel zu Rate.

* Diese Einstellung kann fiir verschiedene Obstsorten, Gemiise, Kréuter und
Fleischstreifen verwendet werden.

* Siebe zum Trocknen kdnnen in Fachgeschéften gekauft werden.

* Werden Papiertiicher verwendet, dann kénnte die Feuchtigkeit davon vor
dem Dehydrieren aufgesaugt werden (beispielsweise bei Tomaten- oder
Pfirsichscheiben).




Dehydrieren - Tabelle

NAHRUNGSMITTEL

OBST

Apfel
Bananen

Kirschen

Orangenschalen und -schei-
ben

Ananasringe

Erdbeeren
GEMUSE

Paprika

Pilze

Tomaten
KRAUTER

Oregano, Salbei, Petersilie,
Thymian, Fenchel

Basilikum

ZUBEREITUNG DURCHSCHNITTLICHE TEST GARUNG ERREICHT
TROCKNES* (Std.)
Vierteln und in eine V4 Tasse Zitronensaft .
und 2 Tassen Wasser eintauchen M- 15 | Bwas geschmeidig
Vierteln und in eine V4 Tasse Zitronensaft i
und 2 Tassen Wasser einfauchen M- 15| Biwas geschmeidig
Waschen und mit Geschirrtuch abtrocknen L .
Bei frischen Kirschen, Kern entfernen 10- 15 | Geschmeidig, 26h, Kebrig
Schale: 2- 4 |Orangenschale: trocknen und briichig
V4 Orangenscheibe;
diinn geschélte Orangenschale Scheiben: 12- 16 | Orangenscheiben: Haut ist frocken
und briichig, Frucht leicht feucht
) Aus der Dose: 9- 13 ) L
Mit Tuch gefrocknet Frisch: 8. 1 Weich und geschmeidig
Waschen und mit Geschirrtuch abtrocknen
Halbieren 12- 17 | Trocken, briichig
Haut (nach auBBen) auf dem Backblech
Waschen und mit Geschirrtuch abtrocknen Zeh | b
Membrane der Paprika entfernen, grob in 16- 20 F:uclzflmrt]ini;? ne
2,5 cm grofie Stiicke schneiden 9
Waschen und mit Geschirrtuch abtrocknen
Stielende entfernen 7- 12 | Festund zéh, trocken
In 3 mm dicke Scheiben schneiden
Waschen und mit Geschirrtuch abtrocknen
In 3 mm dicke Scheiben schneiden, gut 16- 23 | Trocken, ziegelrote Farbe

trocknen

Abspiilen und mit einem Papiertuch
trocknen

Obere, 7 - 10 cm grofie Basilikumblét-
ter verwenden. Mit Wasser besprihen,
abschitteln und trocken tupfen

Bei 60°C (120°F)
trocknen

Bei 60°C (120°F)
trocknen

Knusprig und briichig

Knusprig und briichig




15 - Rezepte DE

Die Funkfion der Rezepte lhres Ofens gibt lhnen die Méglichkeit Speisen vorzubereiten, ohne die Garzeit jedesmal von Hand einzustellen. Wird "EINSTELLEN"
ausgewdhlt, dann werden Garweise, Temperatur und Zeit automatisch anhand des Rezepts, das vom Menii ausgewdihlt wird, eingestellt.

Rezeptliste Lebensmittelart Zustand des Rezepteliste Aufgefishrie Informationen
Lebensmittels
FRISCH
e @ BROT PIZZA VORSPEISEN
D GEFROREN
GANZ
FLEISCH
IN STUCKEN
GANZ ART DES ZUBHORS
@ GEFLUEGEL POSITION DES NIVEAUS
IN STUCKEN
VORHANDENES ODER EIGENES LEBENSMITTELGEWICHT
GANZ GARZEIT
) FISCH VORHEIZEN NOTWENDIG
IN STUCKEN (JA/NEIN)
GEMUSE
TORTEN

Ein voreingestelltes Rezept auswéhlen:

1. Ofen anschalten, lkone M quswdahlen und Taste (o) driscken.

2. Mithilfe der Peile AV aqus der Liste "VORHANDENES" oder "EIGENES"
auswéhlen und mit Taste (o) bestétigen. PUTENBRATEN

3. Artdervorzubereitenden Speise mithilfe der Pfeile AV und der Pfeile <IP>
wdhlen und mit Taste (oK) bestdtigen.

4. Mithilfe der Pleile A WV zwischep "FRISCH" und 'f.GEFROREN” wahlen
oder aber zwischen "GANZES STUCK" oder "IN STUCKEN" und mit Taste

bestdtigen.
5. Das gewiinschte Rezept mit den Pleilen A <7 wiéhlen und mit Taste
bestdtigen.

RECHTECKIGES GITTER
STUFE 1

GEWICHT 3800g

GARZEIT 03:00
VORHEIZEN JA

SPEICHERN

6. Wenn das Rezept ausgewdhlt wurde, dann erscheint folgende Seite am
Bildschirm:




7. Um das Rezept zu bestitigen, mitTcstebest'o'l'rigen. 4. Jetzt kann das Rezept in der Lliste der "EIGENEN" Rezepte durch
Waéhrend des Rezeptes werden mehrere akustische und visive Nachrichten "ABSPEICHERN" aufbewahrt werden, mit Taste (oK) bestcitigen.
bitten, folgende Vorgéinge auszufihren. Folgen Sie ganz einfach den
Anweisungen am Bildschirm.

8. Nach Beendigung schaltet sich der Ofen aus und ein akustisches Signal

weist auf das Ende des Rezeptes hin. PUTENBRATEN
.. . RECHTECKIGES GITTER
Ein eigenes Rezept abspeichern: -
Wurde ein Rezept ausgewdhlt, dann kénnen die Einstellingen "ZEIT" GEWICHT
und "GEWICHT" veréindert werden und das Rezept kann als EIGENES GARZEIT
abgespeichert werden. VORHEIZEN
1. Nachdem ein Rezept ausgewdhlt wurde, Taste A driicken und mit Taste

bestdtigen. » SPEICHERN

2. Um das Gewicht zu veréndern, das gewiinschte Gewicht durch die Pfeile A
W eingeben und mit Taste (oK) bestétigen.

MERKE  Sollten die Werte von Zeit und Gewicht nicht gleich abgespeichert
werden, dann erscheint nach dem Rezept eine Nachricht, die

danach fragt, ob diese Werte abgespeichert werden sollen oder
GEFLUEGEL nicht

GEWICHT

5. Um das Rezept zu starten, Taste (oK) driicken.

38009 Ein eigenes Rezept I6schen:

1. Um ein Rezept von der Liste der eigenen Rezepte zu l&schen, das Rezept
auswiéhlen.
2. Taste < driicken, auswéhlen und mit Taste (oK) beststigen.

3. DerOfen geht automatisch auf die Garzeit iber. Um diese Zeit zu veréndern, GEFLUEGEL
die Pfeile A N7 verwenden und wieder mit Taste (oK) bestétigen.

REZEPT LOSCHEN?

IN[SIN > JA

GEFLUEGEL
GARZEIT

03:00




16 - Pizza Pizzeria 350°C (bei einigen Modellen) ~DE

PIZZA PIZZERIA 350°C wurde spezifisch entworfen, so dass Sie eine perfekte Garnierung, wie in der Pizzeria.

PIZZA in wenigen Minuten zubereiten kénnen. Das Geheimnis einer guten Pizza liegt im gut aufgegangenen Teig, der richtig
Um ein einwandfreies Ergebnis zu erzielen, (%] wahlen, um zu diesem zubereit und gebacken wird: Verwenden Sie zur Garnierung geringe Mengen
speziellen Rezept zu gelangen. Nachdem Sie Ihre Einstellungen vorgenommen von guter Qualitéit.

haben, fihrt das Rezept Pizza Pizzeria 350°C den Rest aus und etwa 345°C
(650°F) erreicht, in dem alle Heizelemente mit 100% ihrer Leistung arbeiten.
Bei dieser Temperatur garantieren wir eine knusprige Pizza mit richtig gegarter

Rezeptliste Lebensmittelart Zustand des Rezepteliste Aufgefishrie Informationen
Lebensmittels
PIZZA EINZELNE
DUNNE
ART DES ZUBHORS
PIZZA EINZIGEN
DICKEN VORGESCHLAGENE POSITION DES NIVEAUS
VORHANDENES ODER EIGENES BACK-
PIZZA DOPPEL DUNNE ZE BACKZEIT
VORHEIZEN (JA/NEIN)
PIZZA DOPPEL DICKEN
Pizza Gewicht aufgegangener Teig Durchmesser
DUNN 180 gr [30cm
DICK 260 gr 30cm
Ein Rezept "PIZZA PIZZERIA 350°C" wdhlen, das schon ge-
speichert wurde:
1. Ofen anschalten und die Ikone 588 wéhlen und dann (%] und mit Taste
bestdtigen. 5. Nach der Bestétigung durch Taste (0K), heizt der Ofen vor und am Ende
2. Mit den Pleilen AN aus der Liste "VORHANDENES" oder "EIGENES" erklingt ein Piepston und am Display wird angezeigt, dass jetzt die Pizza
auswdhlen und mit Taste (o) bestétigen. hineingeschoben werden kann. Der Backvorgang startet automatisch, wenn
3. Die Pizza, welche gebacken werden soll, mit den Pfeilen A %7 auswdhlen die Tiir geschlossen wird und nun miissen keine anderen Einstellungen mehr
und mit Taste (o) bestdtigen. vorgenommen werden; einfach den Anleitungen am Display folgen.
4. Nachdem das Rezept ausgewshlt wurde, erscheint folgende Seite der
Anzeige:

PIZZA EINZELNE DUNNE PIZZA EINZELNE DUNNE

RECHTECKIGES GITTER
STUFE ZEIT
~Time

GARZEIT 7 00:50

VORHEIZEN
VORHEIZEN

SPEICHERN

Wourde ein Rezept gewdihlt, dann kann die Zeiteinstellung veréindert werden (von MERKE ~ Nach der ersten Pizza kénnen sofort weitere Pizzas, ohne
01:00 Min./Sek. bis 59:59 Min./Sek.) und das Rezept kann unter "EIGENE" vorzuheizen, gebacken werden.

Rezepte der speziellen Funktion "Pizza Pizzeria 350°C" abgespeichert werden. Falls, auf Anfrage, (oK) gewdhlt ist, dann wird das Rezept wiederholt;
Falls dies gewiinscht wird, kann das gespeicherte Rezept auch geléscht werden. bei AUS endet das Rezept.

Wir die Zeit veréndert, aber nicht sofort abgespeichert, dann
erscheint nach dem Rezept eine Nachricht, die danach fragt, ob
diese Werte abgespeichert werden sollen oder nicht.

(WEITERE HINWEISE, UM DIESE SCHRITTE AUSZUFUHREN, BEFINDEN SICH
IN DEN ANLEITUNGEN DES ABSCHNITTS DER REZEPTE)



Tipps fir eine gute Pizza:

* Aufgrund der hohen Temperatur und kurzen Backzeit, empfehlen wir, Pizzas
schnell hineinzuschieben und herauszuholen, so dass die Tir nur so kurz wie
méglich gedffnet ist und die Temperatur nicht abféllt.

* Wurde durch den Piepston und am Display angezeigt, dass die Backzeit
zu Ende ist, die Pizza sofort herausnehmen, da die Garzeit sehr kurz ist und
schon wenige Sekunden grof3e Auswirkungen haben.

* Die Backzeit kénnen je nach Teig und Pizza verdndert werden; Anderungen
sollten mit den Tasten +/- gemacht werden, bevor die Starttaste gedriickt
wird. Nach dem Rezept erscheint die Frage, ob das Rezept unter den eigenen
Rezepten abgespeichert werden soll

PIZZA GRILLROST PIZZASTEIN
Hineinlegen, bevor der Ofen vorgeheizt wird.




17- Anleitungen fir die Einstellung Sabbath (einige Modelle) ' DE

Die Funktionsweise Sabbath lhres Ofens befolgt die jiidischen Regeln. Mit dieser
Funktion kann der Ofen nur in sfatischer Funkfion heizen.
Wurde die Sabbath-Funkfion gewéhlt, dann sind folgende Funktionen nicht

akiv:

* Ofenlichter

¢ Alle Tasten aufler AN/AUS
* Bratenthermometer

* Zeitgesfeuerte Funktionen

* Timerfunkfion

* Die lkonen stehen auf dem Display und bewegen sich nicht, wie beim
klassischen Garen.

¢ Bildschirm und akustische Warnhinweise.

Um die Sabbath-Funkfionsweise einzustellen, den Ofen einschalten, lkone

888 wahlen und Taste (oK) driscken. Die Sabbath-Funktion mit den Pfeilen <[>

wéihlen und zweimal mit Taste (0K) bestéitigen.
Die Funktion starfet und zeigt die lkone am Bildschirm an.

SABBATH

11:06 am

MERKE  Diese Funkfion dauert héchstens 72 Stunden.
Die Temperatur kann zwischen 75 °F (25 °C) und 140 °F (60
°C) eingestellt werden. Die Funktion kann jederzeit durch die Taste
AUS ausgeschaltet werden




Zur Séuberung diirfen weder étzende Putzmittel noch Dampfstrahlreiniger zum
Einsatz kommen.

Benutzen Sie keine scharfen, scheuernden Reinigungsmittel oder harte
Metallschaber, um die Glasofentir zu reinigen, da diese die Oberfliche
zerkratzen kdnnen, was auch zum Zerbrechen des Glases fishren kann.

A\ WARNUNG

Uberpriffen, dass die Tir geschlossen ist, bevor die Selbstreinigung startet,
anderenfalls wird die Tir nicht automatisch verriegelt. Siehe nachfolgenden
Abschnit.

Selbstreinigender Ofen

Dieser Ofen ist mit einer pyrolitischen Selbstreinigungsfunkfion ausgestattet,
wodurch schwieriges und zeitraubendes Reinigen von Hand des Ofenraums
entfallt. Zur Selbstreinigung benutzt der Ofen eine sehr hohe Temperatur (circa
460°C/860°F), die Essensreste und Fett wegbrennt.

o Es ist Ublich, dass bei der Selbstreinigung Rauch und/oder manchmal
Flammen entstehen, dies héingt von der Zusammensetzung und Menge des
Schmutzes ab, der im Ofen verbleibt. Falls Flammen lénger andauem, den
Ofen ausschalten und abkihlen lassen, bevor die Tir gedffnet wird. Den
Schmutz herauswischen.

* Die Tir verriegelt automatisch, nachdem der Selbstreinigungskreislauf
gestartet wird. Die lkone "VORHANGESCHLOSS" wird am Display
angezeigt. Dies bedeutet, dass die Tir nicht gedffnet werden kann, wéhrend
im Inneren Reinigungstemperaturen besfehen.

DE 18- Pflege und Reinigung des Ofens

* Bei dieser Einstellung funktioniert die Ofenbeleuchtung nicht.

* Wahrend der Selbstreinigung sollte die Kiiche gut geliiftet werden, so dass
Geriiche der Selbtreinigung abziehen kdnnen. Geriiche werden wéhrend
des Vorgangs weniger.

* Die vorbestimmte Reinigungsdauer betréigt drei Stunden.
* Die Einstellung hélt nach den Reinigungsstunden automatisch an.

* Wenn die Temperatur wieder in einen sicheren Bereich abgefallen ist, dann
wird die Tirverriegelung freigegeben und die Tiir kann gedffnet werden.

Ofen fiir Selbsreinigung vorbereiten

1. Alle Gegenstéinde und Backutensilien herausnehmen.

2. Gitterroste, die nicht aus Porzellan sind, herausnehmen. Werden verchromte
Gitterroste bei der Selbstreinigung im Ofen gelassen, dann verlieren sie fiir
immer ihre glénzende Oberfléichenbehandlung und werden sehr dunkel.

3. Wischen Sie weiche Schmutzflecken und Fett mit einem Papierkiichentuch
weg. Uberschissiges Fett fihrt withrend der Selbstreinigungzu Flammen und
Rauch im Ofen.

4. Schauen Sie sich die untenstehende Abbildung nochmals an. Einige
Bereiche des Ofens mijssen von Hand gereinigt werden, bevor der Kreislauf
sfartet. Sie werden beim Reinigungsvorgang nicht so heif3, dass der Schmutz
wegbrennen kann. Einen Schwamm mit Seife oder Plastikbirste verwenden.
Ecken des Ofens, vorderen Rahmen und 2 - 3 cm (1-%2 “) auf der Innenseite
des Rahmens mit Reingungsmittel und heiflem Wasser von Hand reinigen.
Die Dichtung am Ofen nicht reiben. Das Fenster der Ofentiir von Hand
reinigen. Alle Bereiche nachspilen und abtrocknen.

5. Uberprifen, dass die Beleuchtung im Garraum ausgeschaltet sind und die
Glishbirnen und Lampenschirme montiert sind.

Rahmen und aufBere

Dichtung von Hand
reinigen

Dichtung NICHT

von Hand reinigen

2 cm (1) von Hand reinigen
von der Fihrung des Gitterrost
bis zum Rahmen des Garraums

Turbereich Gufere
Dichtung von Hand

reinigen

Turfenster von Hand reinigen




19 - Selbstreinigung einstellen | DE

Um die Selbstreinigung einzustellen

1. Die Taste  « + driicken und mit der Taste (oK) bestéitigen.

2. Am Bildschirm erscheint eine Nachricht, dass alle Gegenstéinde und
Zubehdr aus dem Fach genommen werden miissen.

3. Taste (oK) driicken, um die Tir zu verriegeln und den Reinigungskreislauf zu
starten.

4. Die Reinigungszeit wird automatisch angezeigt und dauert normalerweise 3
Stunden.

PYROLYSE

5. Nach der programmierten Reinigungszeit geht der Ofen automatisch aus.

¢ Um den Reinigungsvorgang jederzeit zu unterbrechen, Taste (D
driicken.

¢ Der Selbstreinigungsvorgang kann nicht bei offener Tir gewdihlt werden.

o Steht die Tir offen, nachdem die Funkfion schon gewdhlt wurde und
Taste (0K) ist gedriickt, dann bewegt sich die Verriegelung nicht; die
lkone "VORHANGESCHLOSS" blinkt solange, bis die Tiir geschlossen
wird und der Verriegelungsmotor anhélt. Wird das "VERSCHLOSSENE
VORHANGESCHLOSS" angezeigt, dann kann die Tir nicht gedffnet
werden.

* Uberprifen, dass die Tur geschlossen wurde; verriegelt die Tur nicht,
Taste (D driicken und nicht mit der Selbstreinigung beginnen; den
Kundendienst rufen

* Die Tir wéhrend der Selbstreinigung und der Verriegelung auf keinen
Fall 8ffnen.

Um die Reinigungsdauer zu veréndern

1. Um die Programmierung von 3 Stunden zu veréndern, kénnen bei leichter
Verschmutzung auch gleich nach dem Start 2 Stunden eingegeben werden.

2. Um die Stunden zu veréindern, Taste @ berihren, €'t wdhlen und mit Taste
bestdtigen (die Stunden blinken auf); Taste A oder V benutzen, um den
Wert zu veréindern, dann (oK) driicken, um den neuen Wert zu besfétigen.

3. Um die Minuten auszuwéhlen, Taste P berihren (die Minuten blinken auf);
Taste A oder V benutzen, um den Wert zu veréindern, dann (oK) driicken,
um den neuen Wert zu bestdtigen.

Startverzégerung bei der Reinigung

1. Schritt 1 bis 3 oben folgen.

2. Taste ¥ berihren und Gberprifen, ob "ZEITSTOPP" am Display erscheint.
Die Stunden beginnen zu blinken; Taste 2 oder v benutzen, umd den
Wert zu verdndern, dann (oK) driicken, um den neuen Wert zu bestétigen.

3. Um die Minuten auszuwahlen, Taste D berihren (die Minuten blinken auf);
Taste 2 oder V benutzen, um den Wert zu veréindern, dann (o) driicken,

um den neuen Wert zu bestétigen.

PYROLYSE

11:00 am

8. Ist die Zeitverzégerung zu Ende, dann beginnt die Selbtreinigung.
9. Nach der programmierten Reinigungszeit geht der Ofen automatisch aus.

Erinnern Sie sich daran, dass die Ofentiir solange verriegelt bleibt, bis es
sicher genug ist, diese zu &ffnen. Das Symbol der Verriegellung erlischt am
Display, wenn die Tirverriegellung freigegeben wird.

Man muss nach der Freigabe der Tirverriegelung trotzdem noch vorsichtig
vorgehen, den der Innenraum kann noch sehr heif3 sein.

Ist der Selbstreinigungsvorgang abgeschlossen, dann kontrolliert der Ofen die
Innentemperatur und es wird folgende Nachricht angezeigt:

* Von 460°C/860°F bis 270°C/518°F= “Ende Selbstreinigung”
* Von 270°C/518°F bis 50°C/122°F= "Warten auf Reinigung”

* Von 50°C/122°F bis 25°C/77°F= “Riickstiinde entfernen" (Taste AN/
AUS driicken, um die Nachricht zu I8schen).

Es konnte sich nach der Selbstreinigung Asche auf dem Boden des Ofens
befinden. Dies ist normal. Ein feuchtes Tuch oder einen Schwamm verwenden,
um die Riickstéinde wegzuwischen, nachdem der Ofen herunterkihlt.

Tipps zur Selbstreinigung:

* Falls nach der Selbstreinigung noch immer Schmutz im Ofen verbleibt, dann
kann, falls gewiinscht, der Vorgang wiederholt werden.

* Den Ofen regelmdfig reinigen, um starke Schmutzbildung zu vermeiden.
Dadurch funkfioniert der Selbstreinigungsvorgang besser, Rauch und
Geriiche sind geringer.




Automatischer TirverschluB beim Pyrolysekreislauf

Aus Sicherheitsgrinden wird die Tir automatisch verriegelt, sobald der
Selbstreinigungsvorgang gewdhlt wird (bei Standard und Oko-Reinigung).
Die Tur wird ebenso automatisch entriegelt, wenn die Reinigungszeit zu Ende
ist, aber erst nachdem die Temperatur sich wieder in einem sicheren Bereich

befindet.

MERKE Die Verriegelungsvorrichtung der Tir kann  wdhrend  der
Selbstreinigung nicht ausgeschlossen werden, z.B. die Tir kann nicht
von Hand entriegelt werden, da diese Prioritét jede ander Wahl
auBer Kraft setzt.

Das Verriegelungssymbol (P [8]) am Display ist:

AN wenn die Tir vollkommen verriegelt ist
AUS wenn die Tir vollkommen entriegelt ist
BLINKT wenn sich der Verriegelungsmechanismus bewegt oder auf

einen Befehl der elekironischen Steverung wartet. (Nach
der Selbstreinigung blinkt das Symbol solange, bis die
Temperatur sicher und die Tir en’rriegeh ist).

Die Panoramatir “FULL GLASS” ausbauen

Folgendes iberpriifen:

* Der Backofen muss kalt und der Netzstecker muss gezogen sein, bevor
die Tir entfernt wird. Ansonsten kénnfen Verbrennungen oder elekirische
Schlége auftreten.

* Die Tir des Backofens ist schwer und zerbrechlich. Beide Hénde
verwenden, um die Tir des Backofens zu entfernen. Die Backofentir ist
aus Glas. Sorgféltig behandeln um Glasbruch zu vermeiden.

* Ofentiir nur seitlich anfassen. Nicht am Griff anfassen, der sich in der Hand
bewegen konnte, was zu Schiden oder Verletzungen fihren kann.

* Wird die Ofentiir nicht richtig und fest angefasst, dann kann dies zu
Verlefzungen oder Beschédigungen fihren.

Ofentir abnehmen

Die Ofentiir kann schnell und einfach abmontiert werden. Gehen Sie dabei
folgendermafen vor:

* Die Tir vollstéindig &ffnen.
* Die beiden unten aufgefihrten Hebel anheben.

* Die Tir bis zum ersten Halt schlieBen (durch die angehobenen Hebel
verursacht).

* Heben Sie die Tir an und ziehen Sie diese nach auBen aus der Halterung
heraus.
Um diese auszutauschen, Tir anbringen, Scharniere in der Halterung anbringen
und die beiden Hebel herunterdriicken.

DE 20 - Ofentir

Demontage der Innenscheiben fiir die Panoramatir
» FULL GLASS”

1. Schutzhandschuhe anziehen.

2. Die Tir auf einer horizontalen Fléiche und auf einem weichen Tuch abstellen,
damit der sichtbare Teil nicht zerkratzt wird.

3. Die beiden seitlichen Abdeckungen entfernen und die obere Leiste
entnehmen.




4. Das Innenglas wie unten aufgefihrt abnehmen. Die zweite und dritte Austausch des Backofenlichts

Scheibe (Zwischenplatten) zur Reinigung entnehmen.
A\ WARNUNG

Folgendes iberpriifen:

* Der Backofen und die Lichter miissen kalt sein und der Netzstecker muss
gezogen sein, bevor die Glilhbirnen ersetzt werden. Ansonsten kénnten
Verbrennungen oder elektrische Schlége aufirefen.

* Die Lampenschirme missen sich in ihrer Posifion befinden, wenn der
Backofen verwendet wird.

* Die Lampenschirme dienen dazv, die Glishbime vor Defekten zu schiitzen.

* Die Lampenschirme sind aus Glas. Vorsichtig mitihnen umgehen, damit sie
nicht kaputt gehen. Das zerbrochene Glas kénnte zu Verletzungen fihren.

5. Nach der Reinigung die Zwischengléser wieder so in Position bringen, dass
die Aufschrift INTERNAL SIDE auf den Scheiben korrekt lesbar ist.

2 @f‘ 3 ﬂ
¥ 2

(230V-25W G9)

1 Stromversorgung an der Hauptversorgung unterbrechen (Sicherung oder
Stromkasten).

2 Llinse entfernen (1).

3 Die Glihbirne (2) aus der Fassung (3) ziehen.

4 Die Glihbirne (2) durch eine neue ersetzen. Glihbirne nicht mit den Fingern
beriihren, da weil Fett der Héinde die Glihbirne beschadigen kénnte, wenn
sie heif} wird.

5 Eine Glihbirme mit der gleichen Volt- und Wattzahl verwenden (siehe Abb.).

6 Llinse (1) wieder anschrauben.

7 Den Strom wieder einschalten (Sicherung oder Stromkasten).

MERKE:  Ein Kleines Spiel zwischen dem Zwischenglas und den seitlichen
Trégern ist normal, da dadurch die Warmeausdehnungen der
Glaser ausgeglichen werden.

6. Die Innenscheibe zwischen den beiden Halterungen positionieren und
die obere Leiste wieder einsetzen.




DE 21- Lésung von Backproblemen

Sowie beim Backen als auch beim Backen mit Umluft kdnnen aus vielerlei Grinden, auBBer einer Fehlfunktion des Ofens, schlechte Ergebnisse erzielt werden. Uberpriifen
Sie die unten aufgefihrte Grafik, in der die Ursachen der meisten Probleme aufgefihrt sind. Da Grée, Form und Material der Backutensilien die Ergebnisse des
Backens direkt beeinflussen, kdnnte es das Beste sein, alte Backutensilien, die dunkel geworden sind und sich mit dem Alter verzogen haben, auszutauschen.

Problem beim Backen Ursachen

Die Speisen brdunen ungleichméBig - Ofen nicht vorgeheizt
- Alufolie auf Gitterrost oder Ofenboden
- Backform zu groB fiir das Rezept

- Formen berihren sich untereinander oder die Ofenwénde

Speisen am Boden zu sehr gebréunt - Ofen nicht vorgeheizt
- Verwendung von Glas, stumpfen oder dunkel gewordenen Metallbehéltern
- Gitterrost in falscher Position

- Formen beriihren sich untereinander oder die Ofenwéinde

Speisen sind frocken oder zu sehr geschrumpft - Ofentemperatur zu niedrig
- Ofen nicht vorgeheizt
- Ofentir éfters gesffnet
- Fest mit Alufolie verschlossen

- Backform zu klein

Speisen backen oder braten zu langsam - Ofentemperatur zu niedrig
- Ofen nicht vorgeheizt
- Ofentiir 8fters gedfinet
- Fest mit Alufolie verschlossen

- Backform zu klein

Die Kruste von Pasteten bréunen am Boden nicht oder haben eine feuchte - Backzeit nicht lang genug
— - Es werden glénzende Stahltépfe verwendet
- Gitterrost in falscher Position

- Ofentemperatur zu niedrig

Kuchen sind blass und niedrig, sie sind innen nicht gebacken - Ofentemperatur zu niedrig
- Backzeit nicht korrekt
- Kuchen zu frih probiert
- Ofentiir zu oft gesffnet

- Backform zu grof3

Kuchen sind in der Mitte hoch und oben gerissen - Ofentemperatur zu hoch
- Backzeit zu lang
- Formen berihren sich untereinander oder die Ofenwénde
- Gitterrost in falscher Position

- Backform zu klein

Der Rand der Pastetenkruste sind zu braun - Ofentemperatur zu hoch

- Krustenrdnder zu diinn
|




22 - Losung von Betriebsproblemen = DE

Bevor Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung sefzen, prifen Sie bitte Folgendes, um unnéfige Kosten des Kundendienstes zu vermeiden.

Problem des Ofens Schritte zur Lésung des Problems
Fehler F1030* oder F2030* erscheint an der Anzeige. Es gibt ein Problem mit dem Verriegelungsmechanismus. Stromversorgung

unterbrechen und nach einigen Sekunden wieder einschalten. Der Ofen muss
einen Test der Verriegelung durchfihren. Sollte die Bedingung verbleiben, dann die
Codenummer notieren (Liste EREIGNISPROTOKOLL) und den Kundendienst rufen.

Other F__ Error erscheint am Bildschirm. Stromversorgung unterbrechen und nach einigen Sekunden wieder einschalten.
Sollte die Bedingung verbleiben, dann die Codenummer notieren (Liste
EREIGNISPROTOKOLL) und den Kundendienst rufen.

Das Display des Ofens bleibt auf AUS Stromversorgung an der Hauptversorgung unterbrechen  (Sicherung oder
Stromkasten). Stromkreisunterbrecher wieder anschalten.
Bleibt die Bedingung bestehen, dann muss der Kundendienst versténdigt werden.

Der Ventilator zur Khlung léuft auch nach dem Abschalten weiter Der Ventilator geht automatisch aus, wenn die elekirischen Bauteile entsprechend
abgekihlt sind.

Die Ofentiir ist verschlossen und geht auch nach dem Abkihlen nicht auf ~ Ofen am  Leistungsschalter ausschalten und einige Sekunden abwarten.
Stromkreisunterbrecher wieder anschalten.
Der Ofen sollte ein Reset durchfishren und wieder funktionieren.

Der Ofen heizt nicht Uberprifen Sie den Stromkreisunterbrecher oder den Kasten mit den Sicherungen
an lhrem Haus. Sicherstellen, dass der Ofen mit dem richtigen Strom versorgt wird.
Uberprifen, dass die Ofentemperatur ausgewdhlt wurde.

Der Ofen backt nicht gleichméfig Die empfohlene Posifion des Gitterrosts kann der Backzeittabelle entnommen
werden. Die im Rezept angegebene Temperatur immer um 25°F (15°C) verringern,
wenn mit Umluft gebacken wird.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht richtig Bime austauschen oder festschrauben, falls defekt oder locker. Siehe Seite33.
Glishbimen nicht mit blof3en Finger beriihren, da durch deren Fett Glihbimen friher
durchbrennen kénnen.

Das Ofenlicht bleibt an Nach Hindernissen an der Ofentir suchen. Uberprifen, ob das Scharnier verbogen
oder der Turschalter defekt ist.

Der Ofen reinigt sich nicht richtig von selbst. Ofenvor der Selbstreinigung abkihlen lassen. Groben Schmutz und Ubergelaufenes
immer entfernen, bevor die Selbstreinigung gestartet wird. Ist der Ofen stark
verschmutzt, dann eine vierstindige Selbsfreinigung einstellen. Siehe: Den Ofen fir
die Selbstreinigung vorbereiten 31.

Uhr und Timer funktionieren nicht richtig Sicherstellen, dass der Ofen mit dem richtigen Strom versorgt wird. Siehe: Einstellung
der Uhrzeit auf Seite 12.

Zuviel Feuchtigkeit Beim Backen zuerst den Ofen vorheizen. Backen mit Umluft und Braten mit Umluft
entfernen jegliche Feuchtigkeit im Ofen(dies ist einer der Vorteile von Umluft).

Porzellanspéne Beim Herausnehmen und Hineinschieben von Backblechen, diese immer leicht
anheben und diese nicht mit Gewalt bewegen, damit das Porzellan nicht beschédigt
wird.

_____________________________________________________________________________________________________________________________|




DE 23 - Assistenz oder Kundendienst

Bevor Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung sefzen, iberprifen sie bitte
die Liste mit der Stérungsbeseitigung. Dadurch kénnen Sie eventuell die Kosten
fir den Kundendiensteinsatz sparen.

Falls Sie noch immer Hilfe brauchen, dann befolgen Sie bitte die nachstehenden
Anweisungen. Bitte teilen Sie uns beim Anruf das Kaufdatum und die komplette
Nummer des Modells und der Serie ihres Apparats mit. Mithilfe dieser
Informationen kdnnen wir lhre Anfrage besser beantworten.

Liste der Wartungseinsdtze

Informationen iber den genehmigten Kundendienst und
Ersatzteile, siche Abschnitt "GARANTIE von Apparaten fiir den
Hausgebrauch”

Informationen ber den genehmigten Kundendienst und Ersatzteile, siehe
Abschnitt "GARANTIE von Apparaten fiir den Hausgebrauch”

Plakette mit der Seriennummer, siehe Seite 2. Bitte fiillen Sie jetzt folgende
Informationen in den unten stehenden Kasfen.

Bitte heben Sie die Rechnung fiir die Garantie auf.

Liste der Wartungseinsétze

Modellnummer

Seriennummer

Datum der Installation oder Inbetriebnahme
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ES 1 -Instrucciones de Seguridad

A\ 1MPORTANTE:

La placa de caracteristicas del horo se encuentra disponible
junto con el aparato. Para ver la placa basta abrir el horno.
Cuando solicite piezas de recambio cite siempre los defalles
que figuran en la misma para identificar el aparato.

* No desmontar ninguna parte antes de haber
desconectado el aparato de latoma de corriente.

* No utilizar el aparato si alguna suya esta rota
(por ejemplo el bindrio). Desconectarlo de la red
eléctrica y llamar la Asistencia técnica.

* Antes de poner en servicio el homo se aconseja hacerlo
funcionar vacio a la femperatura méxima  durante
aproximadamente una hora, para eliminar el olor del
material aislante.

* En fodo los modelos tenga la puerta cerrada cuando use
la parrilla.

* El ventilador de enfriamiento puede permanecer en
funcionamiento aun después de apagar el horo, mientras
el mismo esté caliente.

* El aparato se calienta mucho durante el uso; no
toque los elementos calientes del interior del
horno.

* Durante el funcionamiento del horno, la
parte frontal también se calienta:por lo tanto,
es importante mantener lejos a los nifios,
especialmente durante la fase de autolimpieza.

Padres y demds adultos tienen que prestar una atencién
especial cuando usan el producto en presencia de nifios.

Los nifios deberian ser supervisados para asegurar que no
juegan con el aparato.

Mantener alejados a los nifios de menos de 8
afios que no cuenten con vigilancia permanente.

Este aparato no ha sido concebido para que lo usen
personas (incluidos nifios de mds de 8 afios) con
discapacidades mentales o fisicas, o con carencia
de experiencia y conocimiento, salvo si estdn bajo la
supervision o insfruccion respecto al uso de una persona
responsable de su seguridad.

Las operaciones de limpieza y mantenimiento
no deben ser realizadas por nifos sin vigilancia.

Para evitar los dafios del esmalte no cubran de alguna
manera la solera de la mufla (con ldminas de aluminio, con
la bandeja v ofro).

No utilice detergentes abrasivos ni estropajos de metal
para limpiar la puerta de cristal del homo ya que puede
rallar la superficie, lo que podria provocar la rotura del
cristal.

Evite usar detergentes abrasivos y equipos de limpieza de
vapor.

Antes de llevar a cabo la autolimpieza, saque todos
los accesorios (parrillas, platos, bandejas, sonda de
came) para evitar que sufran dafios, elimine los residuos
de coccién grandes y, a continuacién, cierre la puerta
asegurandose de que estd bien cerrada.

El horno estd frio y de que se haya apagado la corriente
antes de quitarla puerta. De ofro modo podria causar una
descarga eléctrica o quemaduras.

El aparato no debe instalarse detrds de una puerta
decorativa para evitar el sobrecalentamiento.

ADVERTENCIA: Asegirese de que el aparato estd
apagado antes de cambiar la lémpara para evitar una
posible descarga eléctrica.

Utilizar exclusivamente la sonda carne suministrada con el
aparato.

A\ IMPORTANTE:

Si el horno estd instalado en una temperatura ambiente
inferior a 37 °F (3 °C), puede aparecer F*0117; cuando la
temperatura ambiente sube el error deja de aparecer.
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Para instalar el horno en la cocina basta hacer un hueco en la misma de las
dimensiones indicadas en la Fig. corte y dimensiones.

El aparato debe fijarse ol mueble mediante los dos tomillos en dotacién, a
través de los agujeros hechos en los montantes del horno.

A\ ADVERTENCIA

Puesto que dicho aparato hace parte de los muebles de la cocina
asegirense que cada superficie de confacfo con el homo pueda resisfir a
una temperatura superior a 90°C.

Caracteristicas eléctricas

—
- Potencia absorbida:
resistencia del elemento superior:

1200+1000W 230V
1200+1000W 240V

resistencia de la solera del horno: 1100W 230V
1100W 240V
resistencia circular (aire caliente): 2300W 230V
2300W 240V
(en algunos modelos)
motor del asador: AW
(en algunos modelos)
bombilla: 25W
motor del ventilador aire caliente: 25W
motor del ventilador de enfriamiento: 25W

Potencia maxima absorbida: (véase la placa de datos).

Tensién de alimentacion: (véase la placa de datos).

ES 3-Instalacion del horno

Respeto por el medio ambiente

La documentacidn del presente aparato utiliza papel blanqueado, sin cloro,
o papel reciclado con la finalidad de contribuir en la proteccién del medio
ambiente. Los embalajes se han concebido de forma que no perjudiquen
el medio ambiente; se pueden recuperar o reciclar puesto que se trata de
productos ecoldgicos.

Reciclando el embalaie se contribuye a ahorrar materias primas y a reducir el
volumen de los descartes industriales y domésficos.

OB
&

LA CAJA DEL EMBALAJE es 100% reciclable, como lo atestigua el simbolo
impreso. Eliminelo de acuerdo con la legislacién local. Los materiales de
embalaje (bolsas de pldstico, partes de poliestireno, etc.) fuera del alcance de
los nifios porque son potencialmente peligrosos. ESTE APARATO fiene la marca
CE en conformidad con la Direcfiva europea 2012/96,/UE sobre residuos de
aparatos eléctricos y electrénicos (WAEE). Al asegurarse de que se desecha
correctamente, contribuird a evitar las posibles consecuencias negativas
para el medio ambiente y la salud péblica que podria conllevar una gestién
inadecuada de los residuos.

EL SIMBOLO en el producto o en los documentos que se incluyen con
el producto indica que no se puede fratar como residuo doméstico.Este
electrodoméstico se debe entregar en el punto de recogida para reciclaje de
equipos eléctricos y electrénicos.




CORTE Y DIMENSIONES
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Dimensiones son en cm




Conexion del horno a la red eléctrica

Es necesario poder acceder facilmente a la toma o inferruptor una vez instalado
A ADVERTENCIA el horno.

El aparato debe ser conectado a tierra. TIPOS DE CABLE Y DIAMETROS MiNIMOS
SASO

El horno es apto sélo para uso doméstico. HO5RR-F 3x1,5 mm? HO5RR-F 3x2,5 mm?
La tensidn de alimentacién y la potencia absorbida estdn indicadas en la placa

o . . HO5VV-F 3x1,5 mm? HO5VV-F 3x2,5 mm?
colocada sobre el montante izquierdo, visible con la puerta abierta.
La conexién debe ser efectuada por personal calificado, y debe ser conforme HOSRN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?
con las normas vigentes. HOSV2V2F  3x15mmz | HOSV2V2F  3x2,5mm?
En caso contrario ningdn dafio a personas o cosas podrd ser imputado al
fabricante.

Si el cable de alimentacién estd dafiado, debe ser susfituido por el fabricante,
un representante autorizado o una persona cudlificada para evitar posibles
peligros.

El horno debe conectarse a la red eléctrica mediante un dispositivo disyuntor
omnipolar con distancia minima de apertura de los contactos de 3mm,
controlando sin embargo que no sea interrumpido el conductor de puesta
a fierra. Para la conexién usar un cable flexible teniendo la precaucién de
dejarlo suficientemente largo para permitir la extraccién del horno del hueco
de instalacién para ulterior mantenimiento.

Este dispositivo debe conectarse a la alimentacién eléctrica de acuerdo con
las normas

sobre instalaciones eléctricas.




4 - Instrucciones de uso  ES

La primera vez que usa el horno

Limpie meticulosamente el horno con agua jabonosa y enjudguelo bien.
Encienda el homno unos 30 minutos a méxima temperatura para quemar todos
los rastros de

grasa que pueden generar olores desagradables al cocinar.

A\ ADVERTENCIA

Nunca utilice papel de aluminio para tapar las rejillas del horno o para forrar
el horno. El calor atrapado por debajo del papel de aluminio puede dafiar
el revestimiento del horno.

A\ ADVERTENCIA

Asegrese de que no la ha forzado para evitar dafios al esmalte.

Guias extraibles (si presentes)

NOTA  Saque siempre las guias extraibles antes de la autolimpieza del horno.
Para sacar los marcos laterales de los hormos de paredes lisas
proceda como se indica en la imagen.




ES 5-Panel de control

El aparato puede variar ligeramente respecto a las ilustraciones que aparecen a confinuacion.
A - Teclado funciones

B - Display pantalla
C - Teclado seleccién rapida

VIERNES 11/20/2015
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Teclado Panel de control

Para acfivar una tecla pdlsela ligeramente. El teclado no funciona si se pulsan
varias teclas simultdneamente.

4 D - Flechas de desplazamiento.

Para configurar el temporizador.
Entre en el mend funciones mientras cocina.

®
20 F (k

Men seleccién rdpida cocciones

’/
‘\

.
&

Enciende y apaga la luz inferior del homo. La luz no
puede encenderse durante el ciclo de auto limpieza.

i

- Enciende y apaga el horno.

- Confirma los ajuste e inicia las operaciones de
coccién. Cuando se pulsa durante una operacién de
coccién la funcién se pone en pausa. Pulse de nuevo
y reinicie.

E

® ©

0: Bloqueo Teclado

Volver a la pdgina display precedente. Mantener
pulsada para volver a la pagina de inicio.

J

o000 s . s .
cee Funcién Pirdlisis




Antes de utilizar el horno por primera vez, refire todos los materiales de
embalaje y demds. Estos materiales podrian derretirse o quemarse al encender
el aparato.

Codigos de error

Este c4digo aparece en caso de que el control electrénico indique un fallo.
Cuando aparece el error se bloquea la funcién corriente. Si el tipo de error
estd ligado a una funcién de seguridad el horno no se puede utilizar y en cada
nueva puesta en marcha aparece el mismo error (en este caso llamar al servicio
de asistencia), mientras que si el error estd ligado a una averia de importancia
secundaria, después de encender de nuevo, el homo puede utilizarse en las
funciones que no conciemen a la parte averiada (por ejemplo un elemento
calentador).

Pitidos

Confirma la recepcién de la orden tras haber pulsado una tecla.

Ademds sefiala que una funcién a tiempo determinado ha acabado (ej.
Temporizador o Coccién Temporizada) Durante la ejecucién de una receta
el sonido avisa al usuario que el horno espera una operacién por parte del
usuario mismo (ej. introducir los alimentos o dar la vuelta a los alimentos).

Los pitidos indican también un fallo del horno.

Bloqueo puerta

La sefial permanece fija cuando la puerta esté totalmente bloqueada. El
simbolo parpadea cuando el cerrojo se esté moviendo para cerrar o abrir la
puerta. No intente abrir la puerta en ese momento. Solo podrd abrirla cuando
el simbolo haya desaparecido. Cuando la puerta se cierra automdticamente
para el modo autolimpieza aparece un candado.

Interrupcion de corriente

Al volver la corriente, el mecanismo de cerrojo de la puerta realiza una prueba
de funcionamiento al término de la cual aparecen visualizadas la hora y la
fecha.

Ajustes por defecto

Tan pronfo como se selecciona un modo de coccién, este selecciona
automdticamente uan temperatura adecuada que podré, sin embargo,
modificarse segin las necesidades.

F Codigos numéricos de error

Estos cddigos aparecen visualizados cuando la unidad electrénica de control
detecta un problema a nivel del horno o de la electrénica de mando.

El cédigo de error queda registrado en el Log de los errores en el mend Setup.
Este error puede comunicarse al técnico de servicio para que pueda conocer lo
antes posible la causa del problema.

6 - Informacion general sobre el horno

Bloqueo del teclado

Mantenga pulsada la tecla ©= 3 segundos. Los mandos quedan asi
bloqueados y aparece el simbolo de una llave.
Repita la operacién durante 3 segundos para desbloquear el teclado.

NOTA : En todo momento se puede apagar el dispositivo.

Precalentamiento y precalentamiento rapido

El precalentamiento se cuando se selecciona un modo de coccidn ; durante
este fiempo, la temperatura instanténea aparece visualizada junto con el icono
del termémetro.

Cuando la temperatura alcanza el 100% del valor previsto, una sefial acistica
indica el final del precalentamiento y desaparece el valor de temperatura
actual.

Si necesita calentar el horno rdpidamente, puede ufilizar el modo de
precalentamiento rdpido que utiliza los elementos térmicos y el convector de
una manera especial para reducir lo mds posible el iempo de calentamiento.
Una vez ajustadas las funciones de coccién para las que estd disponible el
precalentamiento répido y configurado el valor deseado de temperatura pulse
la ® tecla después de haber introducido el mend funciones, seleccione el
icono X mediante las teclas <] [> y confirme con la tecla (0K).

Tan pronto como el horno alcanza la temperatura programada, suena la sefial
acustica correspondiente y los dos iconos de « Precalentamiento rdpido » y
« Temperatura actual » desaparecen. El horno conmuta automdticamente al
modo de coccién que se habia programado anteriormente: infroduzca ahora
la comida.

Temporizador

A\ ADVERTENCIA

El temporizador de su horno no enciende ni apaga el aparato, su Gnico
propésito es advertile mediante el timbre. Si quiere apagar el horno de
forma automdtica use la funcién final de coccién o coccién pospuesta.

NOTA  Pulsando el botén OFF no se reajusta ni se defiene el temporizador.

1 Pulse el botén (%) y programe el tiempo deseado usando las flechas A
Wy confirme con el botén (0K). Para cambiar la seleccién entre horas y
minutos use las flechas <] [>.

2 Elfiempo se puede programar de 1 minuto a 12 horas y 59 minutos y, una
vez programado, el tiempo restante se puede visualizar en todo momento
alfondo de la barra de estado hasta que expira el iempo o se reajusta.

3 Para modificar o cancelar el tiempo programado debe reajustar el
temporizador pulsando el botén (9) varios segundos.

4 Elformato deltemporizador suele ser HR:MIN'y cambia a MIN:SEG encel
Gltimo minuto.

5 Cuando expira el tiempo el display muestra 00:00 y el timbre suena
durante un minuto o hasta que se pulsa el &) botén.



ES 7 -Consejos generales sobre el horno

Precalentamiento del horno

* Precaliente el horno cuando utiliza los modos de Horneado, Horneado de
conveccién y Grill de conveccién.

¢ Utilice el modo de precalentamiento répido cuando no disponga de mucho
tiempo para precalentar el horno.

* Seleccionar una femperatura mds alta no acorta el iempo de precalentado.

* Se necesita precalentar para obtener buenos resultados al homear pasteles,
gallefas, pastelelitos y panes.

* El precalentado ayudard a dorar los asados y a que la came conserve sus
jugos.

¢ Coloque las rejillas del horno en su posicién correcta antes de precalentar.

* Durante el precalentado la pantalla muestra la temperatura de coccidn
seleccionada.

* Un pitido confirmard que el homo se ha precalentado y se desactivard la
indicacién “temperatura defectada”.

Sugerencias de funcionamiento

* No ponga recipientes sobre la puerta abierta del horo

¢ Utilice la luz inferna del horno para mirar los alimentos a través de la ventana
del homo en lugar de abrir la puerta frecuentemente.

Utensilios

* Los recipientes de vidrio para hornear absorben el calor. Reduzca la
temperatura del horo 25 °F (15 °C) cuando hornea con moldes de vidrio.

* Use los recipientes que producen el dorado deseado. El tipo de acabado
del recipiente ayuda a determinar la cantidad de dorado que se producird
en el horno.

* Losmoldes brillantes, de metal liso o ligeramente antiadherentes/anodizados
reflejan el calor y dan como resultado un dorado més ligero y delicado. Los
pasteles y galletas requieren este tipo de molde.

* Los recipientes oscuros, Gsperos o sin brillo absor ben el calor y producen
una costra mds dorada y crujiente. Use este tipo para pasteles.

* Utilice recipientes de metales oscuros antiadherentes/ anodizados o moldes
de metal sin brillo o moldes de vidrio de horeado para obtener una costra
dorada. Los moldes aislantes de horneado pueden aumentar el fiempo de
coccion.

* No hornee con la bandeja de asado vacia dentro del horno ya que esto
puede cambia el rendimiento del homeado.

¢ Guarde la bandeja de asado fuera del homo.

Condensacion y temperatura del horno

* Es normal que una cierta cantidad de humedad se evapore de los alimentos
durante el proceso de coccién. La cantidad depende del contenido de
humedad que contienen los alimentos. La humedad se puede condensar
sobre una superficie mds fria o en el interior del horo, asi como en el panel
de control.

* Su nuevo homo lleva un sensor electrénico de temperatura que permite
mantener la temperatura deseada con exactitud. Su horno anterior tal
vez fenia un fermostato mecdnico que gradualmente cambiaba a una
temperatura mds alta. Serd normal que usted fenga que ajustar sus recetas
favoritas cuando empiece a cocinar con su nuevo horno.

Asado en el horno a gran altitud

¢ Cuando se hornea a gran alfitud, las recetas y el fiempo de coccién varian
con respecto a los estdndares.



8 - Puesta en marcha ES

Instrucciones para el primer encendido

Una vez conectado el horno a la alimentacién eléctrica por primera vez, el
control de prepara automdticamente para sefear algunas configuraciones del
usuario, que se mantendrdn en la memoria en caso de encendidos sucesivos.

NOTA  Tanto en la primera, como en las conexiones siguientes, a la
alimentacién eléctrica el mecanismo de bloqueo de la puerta

realiza una vuelta de calibrado, en esta fase mantener siempre la
verta cerrada.

* |dioma
* Temperatura y peso
* Hora

* Fecha

Consulte el apartado AJUSTES DE USUARIO para las instrucciones de
configuracién.

Después de haber ajustado las configuraciones del usuario el control de pone
automdticamente en la pantalla “Stand-by”.

MARTES 11/24/2015
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ES 9 - Ajustes de usuario

Con el homo encendido seleccione el icono % y confirme con la tecla Temperatura y peso

para entrar en el mend AJUSTES. Este mend permite personalizar los ajustes de

su horno. Para poder acceder no debe haber cocciones activas o funciones con Pulse la flecha <A P> y A V para seleccionar una de las dos opciones de
fiempo determinado configuradas. temperatura “°C/°F" o de peso Kg/ib y confirme con la tecla (oK) .

NOTA  El mend ajustes no se puede configurar si ya hay programada una
funcién de tiempo: borre antes la funcién de fiempo activa.

1 Pulse lateclas <I P> para elegir el submend y confirme con la tecla (9K).

AJUSTE

% S

A

AJUSTES Hora

Pulse la flecha A V para seleccionar el formato de tiempo entre las opciones
"12h AM/PM o 24h" y confirme con la tecla (9K). A confinuacién programe el

2 Utilice este ment para cambiar las configuraciones 5|gl.J|entes: . tiempo con las flechas A Yy confirme con la fecla (9).
Pulse lateclas <> 0 AV para elegir las configuraciones a modificar en

un sub men entre los seis disponibles y confirme con la tecla (©K).

@@ AJUSTE

A8 88 ©
S =)

IDIOMA

Idioma

Pulsando la tecla de flecha 2 V elija el idioma previamente seleccionado
entre los disponibles y confirme con la tecla (oK.




Fecha Volumen

Pulse la flecha 2A V para seleccionar el formato de fecha entre las opciones Presionar la flecha 2 ¥ para seleccionar el grado de volumen solicitado y
“D.MA. ~AM.D.-M.D.A"y confirme con la tecla (oK) . A continuacién ajuste confirmar con la tecla .
el valor con las flechas A 'y confirme con la tecla (oK).

11/20/2015

Brillo

Pulsando la flecha <A D> elegir la configuracién de luminosidad a modificar
entre la condicién de ON o STAND-BY, elegir después por medio de las
flechas A V el grado de lunminosidad deseado y confirmar con la tecla (0X).

s
0]\ STAND-BY

BAJO OSCURIDAD
MEDIO MEDIO

P ALTO ALTO




10 - Ajuste del sistema

Con el homo encendido seleccione el icono % y confirme con la tecla
para entrar en el mend AJUSTES. Este men( permite programar cierto nimero
de pardmetros o de funciones especiales. Ademés permite acceder ala lista de
eventos erréneos.

1 Pulsar la teclas </ P> para elegir el submend y confirmar con la tecla (0K).

AJUSTE

SERVICE

2 Utilice este mend para cambiar las configuraciones siguientes:
Pulsar la teclas A V para elegir la opcién a configurar o visualizar entre
las tres disponibles y confirmar con la tecla (0K).

/’ SISTEMA

» REGISTRO EVENTOS
TENSION DE RED
DEMO

Registro de eventos

El meny permite comprobar y registrar los errores. Estos cédigos deben
notificarse al servicio postventa.

/ REGISTRO EVENTOS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

Demo

Esta funcién sirve para configurar la modalidad DEMO que hace que el horno
no se pueda utilizar para las cocciones pero realiza autométicamente una
demostracién de las funciones.

1 Pulsar las teclas </ P> para elegir la opcién ON.

2 Confirmar con |o’rec|o.
3 Pulsarlatecla @.

Tras 30 segundos aproximadamente el homo empieza a funcionar en esta
modalidad.

Para suspender momentdneamente la funcién DEMO basta con mantener
pulsada durante algunos segundos una tecla cualquiera hasta que el horno se
pone en sfand-by. Para reiniciar pulse la tecla .

Si por el contrario se desea desactivarla es necesario entrar en la pantalla
DEMOy configurar la opcién OFF. Confirmar con la tecla (0%).

NOTA  Siestd configurada lafuncién permanece activa aunque el horno se
desconecte de la red de alimentacién eléctrica.




Encendido y apagado del horno

A\ IMPORTANTE

* |a tecla (oK) no detiene la funcién.

* Después de haber apagado el homo, el ventilador de enfriamiento
podria seguir funcionando hasta que las partes internas del horno no se
hayan enfriado.

Pulse (O para encender el horno y vuelva a pulsarla para apagarlo. El horno
se vuelve a poner en modo sfandby.

Eleccion del modo de coccion

A\ IMPORTANTE

* No dejar la puerta abierta durante un tiempo prolongado durante la
coccion.

* La puerta debe mantenerse cerrada durante la funcién BROIL

* Colocar la rejilla o las rejillas en el nivel apropiado.

Funciones

COCCION INFERIOR

COCCION
[®] COCCION CIRCULAR POR
CONVECCION
COCCION POR CONVECCION
[ 2 ] CONVECCION INFERIOR POR
—_ CONVECCION
[ECO COCCION ECO
W
[“713'] GRIL POR CONVECCION
—_ INFERIOR
YW ,
GRIL POR CONVECCION
PIZZA
PIZZA PIZZERIA 350°C

g
SN

(en algunos modelos)

M

AIRFRY

[:,3;‘] DESCONGELACION
(] .

[ats) DESHIDRATACION

11 - Puesta en marcha del horno

Funciones

[ 33§ ] MANTENER EN CALIENTE

MANTENER EN CALIENTE PLUS

—
‘w
=
=

—

[ﬁ] SABAT (En algunos modelos)
[;;;] LAPROLISIS

1 Seleccione el icono 888 y pulse la tecla (oK) Seleccione el modo apropiado
de coccién en funcién de los alimentos que debe cocer usando las flechas
<Dy confirme con la fecla (01).

2 Enesta pdgina display se puede, todavia, cambiar el modo de coccién las
teclas </ D>

3 Si la temperatura propuesta es correcta confirmar con la tecla (oK) para
poner en marcha la coccidn, si no es asi, si no se pulsa la tecla (9K) después
de 10 segundos se pone en marcha de modo automético y el icono del
modo de coccién se pone animado.

Variacion del modo de coccion

1 Durante la coccién sin tiempo determinado se puede realizar una pausa
pulsando la tecla . Todos los ajustes de la operacién suspensién de
coccién se memorizan y se pueden reactivar volviendo a pulsar la tecla.

2 Para cambiar el modo de coccién mientras el horno esfd funcionando pulse
la tecla (0K) y luego la tecla 2. En este momento se puede seleccionar ofro
modo de coccién entre los disponibles en el grupo mediante las flechas </ >

Funcion Airfry

La funcién Airfry o fritura de alimentos en el horno, gracias a un flujo de aire
perfectamente distribuido, promete cocinar alimentos crujientes y perfectamente
cocidos con muy poco aceite y, en algunos casos, sin aceite.

Comer sano, cocinar platos de forma sabrosa y sin exagerar con grasas y
condimentos, es posible. Airfry de Fulgor Milano te permite configurar la
funcién y la temperatura desde el panel de control, de 150 a 290°C, con una
temperatura predeterminada de 180°C. La bandeja especial, suministrada o
vendida por separado, estd equipada con pequefias aberturas que permiten
que el aire circule uniformemente por todo el horno.

Variacion de la temperatura

A\ IMPORTANTE

* La funcién BROIL opera en niveles. No existe la posibilidad de configurar
una temperatura ya que frabaija en ciclos fijos segin el nivel configurado
desde L1 a L5.

* La temperatura mdxima en la funcién BROIL estd limitada segin el nivel
configurado.

* En todos los modos de coccién donde la temperatura es fija no aparece
visualizada en el display.

* Al final de una funcién el display de la pagina de stand-by visualiza la
temperatura de calor residual de la cavidad.

1 Desde la pdgina display vista previa modo coccién se puede variar la
temperatura por medio de las flechas A ¥V confirmando a continuacién
con la tecla (01).

2 Una vez puesta en marcha la coccién es posible de todas maneras variar la
temperatura en cualquier momento por medio de las flechas A V.




MODO DE COCCIéN ICONOQ  PRECALNTAMIENTO. — SONDA DE TEMPERATURA
RAPIDO  1EMPERATURA Min. Predefinida Méx.

* %k %k * % %k * k%

DESCONGELACION

DESHIDRATACION

el | ISl
H 3
[ X 2
| kS
S

120°F (50°C) | 140°F (60°C) | 160°F (70°C)

MANTENER EN CALIENTE 85°F (30°C) | 105°F (40°C) | 120°F (50°C)

—
‘..
=
=

L)

MANTENER EN CALIENTE PLUS

—
‘..,.
=
=

[

130°F (55°C) | 165°F (75°C) | 210°F (100°C)

COCCION INFERIOR 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555° F (290° C)

»

“u
[—1 | e——

COCCION AN 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555° F (290° C)
COCCION ECO [E(%%] 120°F (50°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
ESEI\C/L%%COIEICULAR POR AN 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555° F (290° C)
PIZZA 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555° F (290° C)
COCCION POR CONVECCION [E] AN 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555° F (290° C)

GRILPOR CONVECCION INFERIOR 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555° F (290° C)

et
»

»
DD D

Egnggg:gm INFERIOR POR [&] AN 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555° F (290° C)
CONVECCION BROIL [\;2’] N 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555° F (290° C)
GRIL L1 (¥) 375°F (190°C)
GRIL 12 (¥) 400° F (205°C)
GRIL L3 (¥) [wv] /Z 430°F (220°C)
GRIL 14 (¥) 450°F (235°C)
GRIL L5 (¥) 480°F (250°C)
PIZZA PIZZERIA 350°C (si estd presente) 650°F (345°C)
AIRFRY ] AN 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)

SABAT (si estd presente) 75°F (25°C)| 140°F (60°C) | 140°F ( 60°C)

LAPIROLISIS [;;;] 860°F (460° C)

(*) Algunos hornos disponen de motor y rustidor para la coccién con el asador.



Menu seleccion rapida cocciones

La funcién men( seleccién répida le da la posibilidad de seleccionar
rapidamente los modos de coccién méds aptos al tipo de plato que desea

cocinar.
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Fase de precalentamiento

Mientras que el homo estd en fase de precalentamiento la temperatura actual
aparece visulaizada bajo el icono de modo de coccidn.

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

)| isser

§ 275°F

11:00 am

s
st 7]
(¥
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En cuanto se alcanza la temperatura configurada se produce una sefial
actstica y desaparece la indicacién de la temperatura actual.

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

% §325°F

11:06 am

Eco

Esta funcién se utiliza para ahorrar energia.

Ideal para alimentos congelados o precocinados y para comidas en pequefias
porciones. El tiempo de precalentamiento es muy corto y la coccién tiende a ser
més lenta. No recomendada para cargas pesadas, como la preparacién de
grandes porciones o comidas.




Precalentamiento rapido

La funcién PRECALENTAMIENTO RAPIDO  permite alcanzar la temperatura
deseada en un tiempo més breve respecto al precalentamiento esténdar. La
funcién puede habilitarse para todos los modos de coccién introducidos en los

grupos HORNEADO (excepto el Sabbat), CONVECCION y PIZZA..

Para seleccionar el PRECALENTAMIENTO RAPIDO:

1 Elegir el modo de coccién como se ha indicado anteriormente y pulsar la
tecla (oK) para visudlizar la pantalla de informacién previa del modo de
coccion.

2 Pulsarla tecla @

Seleccionar el icono (&) mediante las flechas y confirmar con la tecla (0K).
El simbolo 2R aparece en la parte inferior de la pantalla.

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

§ 325°F

|

11:00 am Q

3 Pulsar de nuevo la tecla (oK) para poner en marcha la funcién
El display muestra el icono de la funcién activa hasta que se haya
alcanzado la temperatura configurada. Después de ello la funcién conmuta
en automdtico el modo de coccidn pre seleccionado.

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

§ 325°F

§ 275°F

11:00 am

Uso de las luces del horno

Un botén luminoso activa las luces .

Pulsar ¢ para encender o apagar las luces.

Las luces internas del horno se encienden automdticamente cuando se abre la
puerta.

Cuando un horno estd en servicio, las luces del horno se encienden
automdticamente al activarse un modo de funcionamiento.

Las luces del horno se apagan automdticamente cuando se desactiva el modo
de funcionamiento.

NOTA:  Las luces no funcionan en el modo de Autolimpieza.
NOTA:  Una vez encendidas las luces se apagan autométicamente al cabo

de 3 minutos. Para volver a encenderla pulse la tecla o abra la
puerta.



Compruebe que el reloj de tiempo real muestra la hora correcta.
En el modo temporizado, el homo se apaga al finalizar el tiempo de coccién
programado.

A\ PRECAUCION

No deje nunca comida en el horno durante mds de una hora o después de
haberla cocinado. Puede deferiorar las propiedades de la comida.

NOTA No se pueden utilizar las funciones a tiempo deferminado si la sonda
de carne estd introducida. El tiempo méximo configurable para una
coccién es de 12h.

Tiempo de coccion

Utilizar la funcién “Cook Time" para hacer funcionar el horno durante un
periodo de tiempo determinado. El horno arranca inmediatamente y se apaga
en automdtico cuando el fiempo ha terminado.

Ajustar un modo temporizado
1 Elegir el modo de coccidn y la temperatura.
2 Hay dos maneras para configurar la funcién.

a) Selecccionar ' para ajustar la duracién y pulsqr.
a) Selecccionar € para detener el iempo y pulsar (9K).

3 Después de haber elegido una de las dos opciones antes indicadas por

medio de las flechas A V confirmando con la tecla .
4 Después de haber pulsado la tecla la coccién arranca y las

informaciones de la coccién temporizada aparecen visualizadas en el
display.

* Modo de Coccidn

* Temperatura

* Tiempo de coccidn

¢ Hora de Final de coccidén

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

325°F
% FIN
5 11:50am

TIEMPO

g 275°F 00:50

11:00 am

5. Al final el horno se apaga y una sefial acistica avisa de que la coccién ha
terminado.

Si se desea cambiar el fiempo de coccién cuando el homo estd ya en funcién

basta con pulsar la tecla (), infroducir el nuevo fiempo de coccién y pulsar de

nuevo la tecla .

12 - Modo de funcionamiento temporizado

Tiempo de parada

Utilizar la funcién “Tiempo Stop” para retrasar el arranque de la coccién
temporizada. Infroducir el fiempo de final y el homo calcula autométicamente
la hora de ararnque. El horno arranca y se apaga automdticamente.

Para retrasar el comienzo de un modo cronometrado

Configurar primero la coccién temporizada deseada como estd especificado
en el apartado “TIEMPO DE COCCION”

2. Seleccionar €% para justar el tiempo de parada y pulsar (©K).

3. Configurar la hora de final de coccién por medio de las flechas A V
confirmando con la tecla (9K).

4. Después de haber pulsado la tecla (©8)) la funcién se pone en espera y
las informaciones de la coccién aplazada aparecen visualizadas en la
pantalla

* Modo de Coccién
* Temperatura

* Hora de Final de coccién

* Hora de Inicio de coccidén

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

(>

12:30 pm
START

(e}
8 275°F 11:40

11:00 am

* Al final el horno se apaga y una sefial acistica avisa de que la coccién ha
terminado.

Si se desea cambiar el tiempo de coccién cuando el homo estd ya en
funcionamiento basta pulsar la tecla %, introducir el nuevo tiempo de coccién

y pulsar de nuevo la fecla (0K).



13. Ajuste de la sonda carne (si presente)

Cuando se cocinan, asados, filetes o pollos, este es el mejor modo para decir
cuando el alimento estd cocinado adecuadamente.

Este horno puede equiparse opcionalmente con la sonda de temperatura que
detecta la temperatura interior de los alimentos y detiene la coccién tan pronfo
como se alcanza el valor de ajuste.

Cuando la sonda estd en uso el horno controla autométicamente el iempo de

no descongelar los alimentos a temperatura ambiente sino en el frigorifico
o en el horno con la funcién especifica. En este dltimo caso, cocine los
alimentos justo después;

Rellene el pollo justo antes de comérselo. No compre nunca pollo relleno
ya envaso, compre solo pollo relleno cocido si piensa comérselo en las 2
horas siguientes.

la coccidn.

marine los alimentos en el frigorifico, no a temperatura ambiente;
NOTA:

la sonda de comida es un accesorio que solo estd disponible en
ciertas versiones del producto.

La blandura, el gusto y el sabor son el resultado de un control preciso
y funcional.

La sonda para alimentos es un termémetro que, si se infroduce en
la comida, permite controlar la femperatura interna y ufilizarla para

utilice una sonda para alimentos para controlar la temperatura de la came,
del pescado y de las aves de corral si fienen un grosor de mds de 5 cm, de
manera que sea posible verificar que se han alcanzado las temperaturas
minimas de coccién.

Los mayores peligros provienen de las aves de corral mal cocidas,

., especialmente peligrosas por la salmonella;
establecer el final de la coccidn. P pelg P !

En efecto, puede suceder que por la parte externa, por ejemplo, la
came parezca perfectamente cocida pero que por la parte interna
esté todavia poco hecha.

Procure no interrumpir el proceso de coccién, por ejemplo, cocinando
parcialmente los alimentos, almacendndolos y completando mds tarde el
proceso de coccidn. Esta secuencia favorece el crecimiento de las bacterias
debido a las temperaturas "cdlidas" que se alcanzan en el interior de los
la temperatura alcanzada por los alimentos durante la coccidn estd alimentos.
estrechamente relacionada con los problemas concernientes a la salud y la
higiene. Cualquier fipo de carne, aves de corral, pescado, ademds de los
huevos crudos, pueden contener bacterias.

Algunas bacterias echan a perder los alimentos, ofras, como Salmonella,
Campylobacter  jejuni, monocylogenes,  Escherichia coli 'y
Staphylococcus aureus, pueden perjudicar, incluso de forma grave, la salud.
Las bacterias se multiplican muy rdpidamente por encima de los 4.4° y hasta los
60°C.La carne friturada es especialmente delicada en este sentido.

Para evitar la multiplicacién de las bacterias es necesario:

e v = R

¢ Ase la came y las aves de corral en el horno a temperaturas de por lo menos
165°C.

NB: Utilizar exclusivamente la sonda carne suministrada con el aparato.
Listeria

En cualquier caso, le recomendamos que consulte la siguiente tabla de la
National Food Safety Database (USA).

Carnes picadas

Hamburguesas 71°C

Buey, ternera, cordero, cerdo 74° C

Pollo, pavo 74° C

Buey, ternera, cordero

Asados y filefes:

Poco hecha La temperatura para la coccic’)r'l poco hec.hq no aparece en el NFSD porque no
es segura desde un punto de vista sanitario

Medio - poco hecha 63°C

Media 71°C

Hecha 77°C

Cerdo

Chuletas, asados, costillas:

Media 71°C

Hecha 77°C

Jamén fresco 71°C

Salchichas frescas 71°C

Aves de corral

Pollo, enfero o a piezas 82°C

Pato 82°C

Pavo entero (sin relleno) 82°C

Pechuga de pavo 77°C




A\ ADVERTENCIA

* Para evitar quemaduras ufilice un guante de cocina para sacar la sonda
de la carne cuando el horno estd caliente.

* Quite siempre la sonda usando la empufiadura. Refirar la sonda ufilizando
siempre el asa, si se refira firando del cable podria estropearse.

¢ Comprobar siempre que el alimento esté completamente descongelado
cuando se infroduce la sonda. En caso contrario podria estropearse.

NOTA La sonda de carne no estd activada para todas las funciones (la funcién
sonda carne no esfd, por fanto, disponible para todas las recefas).
Si se infroduce durante una de estas funciones aparece en el display
un mensaje de refirar la sonda.
Si la sonda de came se refira accidentalmente durante el
funcionamiento aparece en el display un mensaje de advertencia.
El rango de valor de temperatura configurable para la sonda va de
104°F a 212°F (40°C a 100°C).
El horno mantiene en la memoria el Gltimo valor de temperatura
configurado por el usuario.

Insertar la punta de la sonda en la parte central y mas espesa de la came.
Comprobar que la sonda no esté en contacto con la grasa, huesos, partes del
horno o bandejas.

La sonda de la carne es defectada automdticamente cuando se introduce y
aparece visualizado en la pantalla el icono /Z

Cuando se pone en marcha un modo de coccién con la sonda infroducida la
pantalla de configuracién de la funcién aparece automdticamente.

8§ 325°F

£ 145°F

11:00 am

1 Seleccionar la temperatura de la sonda requerida mediante las flechas A

V'y confirmar con la tecla (0K).

COCCION CIRCULAR POR CONVECCION

325°F

145F

§ 275°F 70°F

11:00 am

2 Después de haber pulsado la tecla (@®)a coccién arranca y las
informaciones de la coccién con la sonda aparecen visualizadas en la
pantalla.

* Modo de Coccién
* Temperatura del horno
¢ Temperatura configurada de la sonda

¢ Temperatura actual de la sonda

Al alcanzar la temperatura configurada de la sonda final el horno se apaga 'y
una sefial aclsfica avisa de que la coccién ha terminado.

NOTA:  Una vez puesta en marcha la coccién es posible de todas maneras
variar la temperatura del horno en cualquier momento por medio de

las flechas A V.

Si desea variar la temperatura de la sonda pulsar la tecla (0K) y después la
tecla *2 y por Gliimo de nuevo la tecla (0%).




ES

14 - Comprender los diferentes modos de funcionamiento del horno

Consejos y técnicas de asado

El asado es la coccién con aire calentado. Tanto el elemento superior como
el inferior del horno se encienden para calentar el aire pero no se utiliza el
ventilador para hacer circular el horeado.

Siga la receta o las orienfaciones de los alimentos convenientes para la
temperatura de homeado, el fiempo y la posicién de las rejillas. El iempo
de horneado cambiard con la temperatura de los ingredientes y con las
dimensiones, la forma y el acabado del molde de horneado.

Directrices generales

* Para obtener los mejores resultados hornee los alimentos en una dnica rejilla
con al menos 1” - 1%2" (2,5 — 3 cm) espacio entre los moldes y las paredes
del homo.

* Use una rejilla cuando selecciona el modo de horneado.
* Controle para que estén cocidos en el menor fiempo.

¢ Use moldes del metal (con o sin acabado antiadherente), vidrio refractario,
vitrocerdmica, cerdmica u ofros utensilios adecuados para el horno.

* Cuando use vidrio refractario, reduzca la temperatura 25 °F (15 °C) con
respecto a la temperatura recomendada.

* Use bandejas de horeado con o sin lados o moldes de charlotas.

* Las cazuelas de metal oscuro o con recubrimiento antiadherente cuecen més
répidamente y se doran mds. Los moldes aislantes alargardn ligeramente el
tiempo de coccidn para la mayoria de los alimentos.

* No ufilice hojas de aluminio o bandejas de aluminio desechables para cubrir
cualquier parte del horno. Las hojas son un excelente aislante de calor y el calor
quedard atrapado por debaijo. Esto alterard el rendimiento de la coccién y podré
daiiar el acabado del horno.

¢ Evite el uso de las puertas abiertas para apoyar las cazuelas.

* Los consejos para resolver los problemas de horneado se encuentran en la
pdgina 34.

Consejos y técnicas de verdadera conveccion

* Reduzca las temperaturas del horneado de las recetas 25°F (15°C).

* Para obtener mejores resultados, se recomienda poner los alimentos en
bandejas planas, no tapadas para aprovechar la circulacién del aire
forzado. Utilice moldes de aluminio brillante para obtener los mejores
resultados si no se especifica nada més.

* Se puede utilice vidrio refractario o cerdmica. Reduzca la temperatura ofros
25°F (15°C) cuando utiliza platos de vidrio refractario, con una reduccién
total de 50°F (30°C).

* Se pueden usar moldes de metales oscuros. Tenga presente que los alimentos
se dorardn mds rdpidamente si usa recipientes de metal oscuro.

* El nimero de rejillas utilizadas lo determina la altura del alimento que tienen
que cocinar.

* Lo mayoria de los alimentos horneados se cuecen sumamente bien en
conveccion. No frate de modificar recetas como natillas, quiches, pastel
de calabaza o pastel de queso, que no se benefician del proceso de
conveccién-calentamiento. Use el modo homeado regular para estos
alimentos.

* La coccién en rejillas miltiples para comidas al homno se realiza en las
posiciones de rejilla 1, 2, 3 y 4. Todas las rejillas se pueden utilizar para

hacer galletas y aperitivos.
- Con 2 rejillas de horneado: Use las posiciones 1y 3.

- Cuando hornea cuatro capas con pasteles al mismo tiempo, coloque los
moldes de tal modo que ningiin molde quede directamente encima de
ofro. Para lograr mejores resultados, coloque los moldes en la parte frontal
de rejilla superior y en el fondo de la rejilla inferior (vea la figura a la
derecha). Permita 1" -1 1/2" de espacio libre alrededor de los moldes.

* Transformar su propia receta puede ser fécil. Elija una receta que funcione
bien en el modo de conveccién.

* Reduzca la temperatura y el iempo de coccién si fuera necesario. Puede
ser necesario algdn juicio y cometer algin error para obtener un resultado
perfecto. Conserve los resultados de su técnica para la préxima vez que
quiera preparar la misma receta utilizando el sistema por conveccién.

* Los consejos para resolver los problemas de horneado se encuentran en la
pdgina 34.

Alimentos recomendados para modo de horneado de convec-
cion:

Galletas para el café

Pasteles (de 2 a 4 rejillas) Masa de levadura

Bollos de crema

Popovers

Guisos y entrantes

Comidas preparadas al horno (posicién de las rejillas 1, 2, 3)

Alimentos que se elevan con aire (Suflés, Merengues, Postres recubiertos con
merengues, Bizcocho dngel, Bizcochos)

POSICION DE LAS REGILLAS

\ Rejilla 3

\

M
-

1l

| Rejilla 1
l

Consejos para recetar rapidas y faciles

Para fransformar el HORNEADO estandar en  HORNEADO DE

CONVECCION:
* Reduzca la temperatura 25 °F.

* Use el mismo tiempo de horneado que para el modo de Horeado si es por
debajo de los 10 a15 minutos.



* Los alimentos con un fiempo de homeado inferior a 30 minutos deberian
controlarse para ver si estan bien cocidos 5 minutos antes que las recetas de
horneado estandar.

* Si los alimentos se hornean durante més de 40 a 45 minutos, el tiempo de
homeado se deberia reducir un 25%.

Consejos y técnicas del asado de conveccion

* No precalentar para el asado por conveccién.
* Cocine con grill en una bandeja baja y sin tapar.

* Cuando se grafinan pollos y pavos enteros, suba las alas hacia atrds y ate
fuerte las patas con cuerda de cocina.

* Use el recipiente para asar a la parrilla de 2 piezas para gratinar descubierto.

* Use una sonda o un termémetro de carne para determinar la coccién del
interior cuando en la temperatura “END” (véase la tabla de coccién).
* Controle dos veces el interior de la temperatura de la came/de la ave

introduciendo un termémetro de carne en ofra posicidn.

* También podiria ser necesario cubrir las grandes aves con papel de aluminio
y la fuente de asar) durante una porcién del tiempo de asado para evitar
que se dore excesivamente.

Consejos para recetar rapidas y faciles

Para transformar el HORNEADO esténdar en HORNEADO DE
CONVECCION:

* No hay que reducir la temperatura.

* Los asados, los grandes cortes de carne y las aves en general utilizan un 10-
20% menos de tiempo de coccién. Controle si los alimentos estén cocidos
anfes.

* Los guisos y los asados a la cazuela se hornean cubiertos en el modo de
GRILL DE CONVECCION y cuecen aproximadamente en el mismo
tiempo.

* La temperatura de seguridad minima para el relleno de las aves es de 165
°F (75 °C).

* Después de extraer el articulo del homo, cubrir sin demasiada fuerza con
papel de aluminio durante 10 o 15 minutos antes de cortar en el caso de
que fuera necesario aumentar la temperatura final de los alimentos de 5° a

10 °F(3°to 6 °C).

Los fiempos de coccidn son indicativos y dependen también del grosor de la
came y de la temperatura inicial antes de cocinarse.

Consejos y técnicas del asado a la parrilla de
conveccion

¢ Coloque la rejilla en la posicién requerida antes de encender el horo.
¢ Use el modo de Asado de Conveccidn con la puerta del homo cerrada.

* No precaliente el horno.

* Use un recipiente de 2 piezas.

* Dé una vuelta a la carne a mitad del tiempo recomendado pare cocinar (vea
|a tabla de asado de conveccion).

Los tiempos del asado y asado de conveccion son aproximados y pueden

variar ligeramente.

Los fiempos de coccidn son indicativos y dependen también del grosor de la

came y de la temperatura inicial antes de cocinarse.

Consejos y técnicas del asado a la parrilla

¢ Coloque la rejilla en la posicién requerida antes de encender el horno.
¢ Use el modo de Asado con la puerta del horo cerrada.

* Precalentar el horno durante 5 minutos antes de usarlo.

* Use un recipiente de 2 piezas.

* Dé una vuelta ala came a mitad del fiempo recomendado pare cocinar (vea
la tabla de asado de conveccién).

Los tiempos del asado y asado de conveccion son aproximados y pueden
variar ligeramente.

Los fiempos de coccidn son indicativos y dependen también del grosor de la
came y de la temperatura inicial antes de cocinarse.

Consejos y técnicas de deshidratado

* Para deshidratar use el modo de deshidratado. Se usa una baja temperatura
y el aire caliente que circula suavemente elimina la humedad de los alimentos
para conservarlos.

* La temperatura del modo de Deshidratado estd programada a 140 °F (60
°C).

* Las temperaturas del modo de Deshidratado se encuentran entre 120 °F (50
°C) y 160 °F (70 °C).

* Se pueden usar mltiples rejillas al mismo tiempo.

¢ Algunos alimentos requieren como 14-15 horas para su tofal deshidratacion.

¢ Consulte un libro de conservacién de alimentos para los tiempos especificos
y para el manejo de los distintos alimentos.

¢ Este modo es apropiado para una variedad de frutas, vegetales, verduras
y tiras de carne.

* Las rejillas especiales de secado se pueden comprar en fiendas de menaje
de cocina especializadas.

* Si se usan servilletas de papel, algunas humedades de los alimentos pueden
ser absorbidas anfes de empezar la deshidratacién (como por los fomates o
duraznos cortados en rodaijas)..




Tabla de deshidratado

ALIMENTO

FRUTA

Manzana

Platano

Cereza

Cascara y trozos de naranja

Anillos de pifa

Fresa
VERDURAS

Pimientos

Champifiones

Tomates

HIERBAS

Orégano, salvia, perejil, tomi-

llo e hinojo

Albahaca

PREPARACION

Sumergido en Y vaso con jugo de limon y

TIEMPO DE SECADO

* APROXIMADOIhrs)

PRUEBA DEL TERMINADO

2 vasos de agua, rebanadas '4” - 15 |Lligeramente flexible
Sumergido en Y vaso con jugo de limon y . )
2 vasos de agua, rebanadas 4" M- 15 | ligeramente flexible
Lavary secar con toollo.. 10- 15 | Flexible, duro, masficable
Para cerezas frescas, quitar huesos
Céscara de naranja: seca y quebradiza
. . Céscaras: 2- 4
Varodajas de naranic; . . . .
) . Rodajas de narania: las pieles estan
naranja parte de la céscara finamente
Rebanadas: 12- 16 |secas
pelada . -
y quebradizas, el fruto estd ligeramente
hémedo
Enlatado: 9- 13 .
Secado con foalla Frescor 8. 1 Suave y flexible
Lavary secar con foalla.
Cortadas a 12" espesor, 12- 17 | Seco, quebradizo
piel (exterior) hacia abajo en la rejilla.
Lavary secar con foalla. .
Quitar la piel al pimiento rebanadas gran- 16- 20 Duro on kj:ner humedad
N en el interior
des de aprox. 1
Lavar y secar con toalla.
Cortar el fallo 7- 12 |Duroy seco
Cortar en rodajas 1/8".
Lavary secar con foalla. o
Cortar en rodajas de 1/8", secar bien. 16- 23 | Seco, color de ladillo rojo
Enjuagar y secar con toalla de papel Secc:r a 120°F 3- 5 |Crujiente y fragil
(60°C)
Usar las hojas de albahaca de 3 a 4 Secara 120°F
pulgadas desde la punta. Rociar con agua 3- 5 |Crujientey fragil

sacudirlo y secarlo con un trapo seco

(60°C)




15 - Recetas ES

La funcién Recetas en el homo da la posibilidad de cocinar alimentos sin configurar cada vez el homo manualmente. Al seleccionar una receta “CONFIGURADA”, el modo de
coccién, la temperatura y el tiempo quedan configurados autométicamente segin la receta que ha elegido en el mend.

Lista de recetas Tipo de alimentos  Condiciones de los Lista de recetas Informaciones visualizadas
alimentos
FRESCO
2 ‘@, PAN PIZZA PRIMEROS
Gy CONGELADO
ENTERO
CARNE
EN PEDAZOS
ENTERO TIPO DE ACCESORIO
@ AVE CORRAL POSICION NIVEL
EN PEDAZOS
PRECONFIGURADO O PESO DE LOS ALIMENTOS
PERSONAL
ENTERO TIEMPO DE COCCION
) PESCADO PRECALENTAMIENTO NECESARIO
EN PEDAZOS (S[/NO)
VERDURA
TORTAS

Seleccionar una receta ya configurada:

1 Encienda el homo, seleccione el icono Ml y pulse el botén (9K).

2 Usandolasflechas A V seleccionar la lista entre “PRESET” o “PERSONAL”
y confirmar con la tecla . PAVO ASADO

3 Elegir el fipo de alimento que se desea cocinar por medio de las flechas A

Wy las flechas < B> y confirmar con la tecla (©K).

4 Elegir por medio de las flechas A ¥ entre “FRESCO o “CONGELADO" o g
en ofros casos entre “TODO" o “EN PEDAZOS" confirmando con la tecla

REJILLA RECTANGULAR
NIVEL 1
PESO 3800g

TIEMPO DE COCCION  03:00

. PRECALIENTAMENTO Si

5 Elegir la receta deseada por medio de las flechas A 7'y confirmar con la
tecla (01).

6 Cuando la recefa ha sido seleccionada aparece la pantalla siguiente en el
display.

GUARDAR




7 Para iniciar la receta confirmar con la tecla , 4 En este punfo se puede guardar la receta en la lista de las recetas
Durante una recefa algunas sefiales sonoras y visuales piden efectuar las “PERSONALES”, seleccionando “GUARDAR" y confirmando con la tecla
operaciones siguientes: Siga simplemente las instrucciones que aparecen -
en el display.

8 Al final el horno se apaga y una sefial aclstica y visual avisa de que la
recefa ha terminado.

PAVO ASADO

Guardar una receta persondlizada: REJILLA RECTANGULAR

Una vez elegida una receta se pueden cambiar las configuraciones del ML L

“Tiempo" y “Peso” guardando la receta entre las “PERSONALES”. @j PO 250y

. TIEMPO DE COCCION  02:00
1 Una vez elegida una receta pulsar la fecla A y confirmar con la tecla (©K). .
PRECALIENTAMENTO S

2 Sise desea cambiar el valor del peso introducir el peso deseado por medio

de las flechas A ¥y confirmar con la tecla .
» GUARDAR

AVE CORRAL NOTA  Si los valores de tiempo o peso se modifican y no se guardan
PESO répidamente, al final de la receta aparece un mensaje que pregunta
si se desea guardarla.

38009 5 Para iniciar la receta pulsar la fecla (0K).

Borrar una receta Personalizada:

1 Para eliminar una receta de la lista de las personalizadas elegir la receta.
2 Pulsarlatecla 'y seleccionar la eleccién confirmando con la tecla

3 Elhomo cambia automdticamente al tiempo de coccién. Para cambiar este
tiempo usar las flechas A 'y confirmar mediante la tecla (oK) . AVE CORRAL

QUIERES ELIMINAR LA RECETA?

NO > Si

AVE CORRAL
TIEMPO DE COCCION

03:00




16 - Pizza Pizzeria 350°C (en algunos modelos)  ES

La funcién PIZZA PIZZERIA 350°C ha sido concebida especialmente para
permitirle horear pizzas perfectas en pocos minutos.

Para obtener resultados perfectos, pulsar [%] para acceder a esta receta especial.
Introduzca sus ajustes, de lo demds se encargardn las recetas Pizza Pizzeria 350°C:
la temperatura se elevard hasta aproximadamente 650°F (345°C) ufilizando los
elementos térmicos al 100% de su capacidad.

A esta temperatura, obtendrd una base crujiente y una coccién perfecta del
relleno de su pizza, jcomo en la mejor pizzeria |

El secreto de una buena pizza estd en la sencillez de una masa bien fermentada,
bien preparada y bien homeada : use una pequefia cantidad de ingredientes

Seleccionar una receta “PIZZA PIZZERIA 350°C” ya confi-
gurada:

PizzA

. . . aas . .’
1 Encienda el homoyy seleccionarelicono 88 a continuacion %]y confirmar

con latecla .

2 Elegir por medio de las flechas A W la lista entre “PRESET” o “PERSONAL"
y confirmar con la tecla .

3 Elegir el fipo de pizza que se desea cocinar por medio de las flechas A W

y confirmar con la fecla (0X).

4 Cuando la receta ha sido seleccionada aparece la pantalla siguiente en el
display.

LA PIZZA DELGADA SOLA

REJILLA RECTANGULAR
NIVEL 2
TIEMPO DE COCCION  03:00

PRECALIENTAMENTO Si

GUARDAR

Una vez elegida una receta se pueden cambiar las configuraciones del
“Tiempo” (de 01:00 min/seg a 59:59 min/seg) guardando la receta entre las
“PERSONALES” de la funcién especial Pizza Pizzeria 350°C. Si se desea se
puede también borrar la receta guardada.

Si el valor de tiempo se modifica y no se guarda rapidamente, al
final de la receta aparece un mensaje que pregunta si se desea
guardarla.

(PARA MAYORES DETALLES SOBRE COMO REALIZAR ESTOS PASOS
REFERIRSE A LAS INSTRUCCIONES EN EL APARTADO RECETAS)

Lista de recetas Tipo de alimentos  Condiciones de los Lista de recetas Informaciones visualizadas
alimentos
LA PIZZA DELGADA
SOlA TIPO DE ACCESORIO
A P'ZégGLAFUESA COCABN POSICION NIVEL

PRECONFIGURADO O TEMPO
PERSONAL LA PIZZA DELGADA PROPUESTO TIEMPO DE COCCION

DOBLE PRECALENTAMIENTO NECESARIO

LA PIZZA GRUESA (5I/NO)

DOBLE
PIZZA Masa fermentadaen peso  Diametro
FINA 180 gr [30cm
GRUESA 260 gr 30cm

5 Una vez confirmado con la tecla (oK) el horno realiza el precalentamiento;
cuando se acaba, una sefial aclstica y una indicacién visual en el display
avisarén de que es el momento de meter las pizzas. La coccidn arranca
automdticamente en cuanto se cierra la puerta del horno; ya no tendrd que
realizar ajuste alguno hasta el final del horneado, solo tiene que seguir las
instrucciones visualizadas.

LA PIZZA DELGADA SOLA

TIEMPO
00:50

—Time
J

PRECALIENTAMENTO

11:00 am

NOTA  Después de la primera pizza, podrd introducir inmediatamente las
siguientes sin tener que precalentar.
Si ala peticién se selecciona (oK) la receta se repite mientras que si

se pulsa la tecla OFF la receta termina.



Consejos para una pizza bien conseguida :

* Consideradas las altas temperaturas y el breve tiempo de coccidn, es
aconsejable introducir y sacar las pizzas rdpidamente para tener la puerta
abierta el menor fiempo posible, evitando asi que la temperatura baje
demasiado.

* Una vez que las sefiales acistica y visual en el display indican el final de
la coccidn, saque la pizza inmediatamente, ya que los tiempos son muy
reducidos y unos pocos segundos pueden afectar sensiblemente el resultado.

* Podrd cambiar el fiempo de coccién en funcién del tipo de masa y de
pizza:para ello ufilice las teclas +/- sin tocar el botén start. Al final de la
recetq, el sistema preguntard si desea guardar entre sus recetas personales.

PIZZA GRILL

PARA PIZZA (SI PRESENTE)
Introdizcala antes de precalentar el horno




17 - Modo Sabbat (en algunos modelos) = ES

El modo Sabbat permite que su horno cumpla con las normas judias. Esta
funcién permite que el horno efectie solamente la funcién estdtica.
Cuando se selecciona la funcién Sabbat se desactivan las siguientes funciones:

* Luces del horno

* Todas las teclas excepto ON/OFF
* Funcién Sonda de Came

* Funcién de coccidn temporizada

* Funcién Temporizador

* Elicono en el display estd fijo y no animado como en los modos de coccidn
tradicionales.

* Avisos sonoros del display y feclas.

Para ajustar el modo Sabbat encienda el horno, seleccione el icono 888 y pulse
latecla ©K). Seleccione la funcién Sabbat mediante las flechas <[>y confirme
dos veces con la tecla .
La funcién inicia mostrando el icono en el display.

5B

58§

11:06 am

NOTA  Lafuncién tiene una duracién méxima de 72 horas.
La temperatura es regulable desde 75°F (25°C) hasta 140°F
(60°C). Se puede defener la funcién en cualquier momento
pulsando la tecla OFF




18 - Cuidado y limpieza del horno

Evite usar detergentes abrasivos y equipos de limpieza de vapor.

A\ ADVERTENCIA

No utilice detergentes abrasivos ni estropajos de metal para limpiar la puerta
de cristal del horno ya que puede rallar la superficie, lo que podria provocar
la rotura del cristal.

A\ ADVERTENCIA

Asegurese de que la puerta esté bien cerrada antes de iniciar el ciclo de
autolimpieza. En caso contrario el cierre automdtico de la puerta no se
completard.

Autolimpieza del horno

Este homo realiza una funcién de autolimpieza pirolitica que elimina la dificultad
que supone y el tiempo que lleva rascar a mano el interior del horno. Durante la
autolimpieza el homo utiliza una temperatura sumamente elevada (unos 860°
F/460° C) para quemar la suciedad y la grasa procedente de los alimentos.

* Es habitual que se produzca humo y/o llamas ocasionales durante el ciclo
de autolimpieza, depende del contenido y de la cantidad de suciedad que
hay en el homo. Si la llama persiste apague el horno y deje que se enfrie
antes de abrir la puerta para limpiar el exceso de suciedad.

* la bisagra de la puerta se activa automdticamente después de haber
seleccionado el ciclo autolimpieza. El icono "CANDADQ" aparecerd en el
display. Esto asegura que la puerta no se podrd abrir mientras el horno esté
a una temperatura de limpieza.

* La luz del horno no funciona en este modo.

* En el curso de la autolimpieza la cocina debe estar bien ventilada para
ayudar a eliminar los olores asociados a esta. Los olores se reducirdn con
el uso.

* Eltiempo preconfigurado para la limpieza es tres horas.
* El modo automdtico se defiene cuando finalizan las horas de limpieza.

¢ Cuando el horno se enfria a una temperatura segura el cierre automdtico del
horno se liberard y la puerta se podrd abrir de nuevo.

Antes de la autolimpieza

1 Quite todos los instrumentos y la cerdmica de hornear.

2 Saque las rejillas del horno que no sean de porcelana. Si se dejan rejillas
cromadas en el horno durante el ciclo de autolimpieza estas perderdn para
siempre el acabado brillante y se pondran opacas.

3 Llimpie la suciedad y la grasa blandas con trapos de papel. El exceso
de grasa causard llamas y humo en el interior del homo durante la
autolimpieza.

4 Consulte la siguiente ilustracién. Algunas partes del horno deben limpiarse
amano antes de que empiece el ciclo. No se calientan lo suficiente durante
el ciclo de limpieza y la suciedad no se elimina. Use una esponia jabonosa
o un rascador de pléstico. Limpie a mano el borde de la puerta del horno, el
marco frontal del horno y 1-%2 * (2-3 cm) dentro del marco con defergente
y agua caliente. No frote la junta de goma del horno. Limpie a mano la
ventana de la puerta del horno. Enjuague meticulosamente todas las partes
y seque a confinuacion.

5 Asegurese de que las luces interiores del horno estén apagadas y que las
cubiertas de las bombillas y las lentes estdn en su sitio.

Llimpieza a mano

de la junta exterior
drea bastidor

NO limpie a mano
la junta

Limpieza a mano
desde las guias rejillas
al bastidor de la cavidad

de| homo

Llimpieza a mano
de la junta exterior
drea puerta

Limpieza a mano
de la ventana de la puerta




Para ajustar el modo autolimpieza

1. Presione latecla + + + y confirmarcon la tecla (0K).

2 Un mensaje en el display avisa para que se refiren todos los objetos o
accesorios de la cavidad.

3 Pulsarlatecla(©®) para activar el bloqueo de la puertay el ciclo de limpieza.

4 El fiempo de limpieza, que aparece automdticamente, tiene un valor
estandar de 3 horas.

LA PIROLISIS

11:00 am

5 Al finalizar el tiempo de limpieza programado, el homo se apagard
automdticamente.

¢ Pulse la tecla@ para defener el modo de limpieza en cualquier
momento.

* El ciclo de autolimpieza no se puede seleccionar si la puerta estd
abierta.

* Si la puerta se encuentra en posicién abierta y la funcién ya estd
seleccionada, el cerrojo no se mueve cuando se pulsa la tecla (X), el
icono del candado parpadea hasta que se cierra la puerta y el motor
de cerrojo se para. Cuando aparece "CANDADO CERRADO" la
puerta no se puede abrir.

¢ Verifique si la puerta estd bloqueada, de no ser asi, pulse latecla (D y
no active la autolimpieza, llame al servicio de asistencia.

* No intente abrir la puerta con el cerrojo bloqueado y el ciclo de
limpieza en marcha.

Cambiar el tiempo de limpieza

1 Para cambiar un ajuste de 3 horas, seleccione 2 horas justo después de
haber empezado.

2 Para cambiar las horas pulse la tecla (), seleccione *# y confirme con la
tecla (oK) (las horas parpadeardn), use las teclas A o v para cambiar el
valor, acto seguido pulse (oK) para confirmar el nuevo valor.

3 Para seleccionar los minutos, pulse la tecla P> (el nimero de minutos
parpadea) y modifique el valor con las teclas 2 o V luego pulse @)para
convalidar el nuevo valor.

19 - Ajuste del modo autolimpieza

Para retrasar el inicio del ciclo de limpieza

1 Seguir las etapas de 1 a 3 descritas anteriormente.

Pulse la tecla y compruebe que aparece el mensaje « STOP TIME ». El

ndmero de horas parpadea ; modifique entonces el valor con las teclas A

o V luego pulse (@K)para convalidar el nuevo valor.

3 Para seleccionar los minutos, pulse la tecla P (el nimero de minutos
parpadea) y modifique el valor con las teclas 2 o V luego pulse @)para
convalidar el nuevo valor.

N

LA PIROLISIS

FIN

2:00 pm
TIEMPO
03:00

11:00 am ﬂ

8 Alfindlizar el fiempo de retardo empieza la autolimpieza.
9 Al finalizar el tiempo de limpieza programado, el horno se apagaréd
aufomdticamente.

A\ PRECAUCION

La puerta del horno permanece cerrada hasta que se pueda abrir si peligro.
El simbolo del candado desaparece tan pronto como el candado estd
desbloqueado.

De todas formas, fiene que proceder con precaucidn aunque el cerrojo esté
desbloqueado ya que el horno podria estar todavia muy caliente.

Una vez finalizado el ciclo de autolimpieza, el sistema de control sigue
monitorizando la temperatura inferior del horno ; los mensajes que pueden
visualizarse son los siguientes:

* De 460°C/860°F a 270°C/518°F= « Fin autolimpieza »
* De 270°C/518°F a 50°C/ 122°F= « Espera limpieza »

¢ De 50°C/122°F a 25°C/77°F= « Refirar los residuos » (Pulsar la tecla
ON/OFF para borrar el mensaje).

Después del ciclo de autolimpieza, puede observarse un resto de cenizas en
la parte inferior del homo. Se trata de algo normal. Cuando el homo se haya
enfriado, limpiar el residuo con un pafio himedo o una esponja.

Consejos para la autolimpieza:

* Si el horno todavia presenta rastros de suciedad después del ciclo de
autolimpieza, puede repetirlo si lo desea.

* La autolimpieza regular impide que la suciedad se acumule. De esta forma,
el ciclo de autolimpieza es mds eficaz y el horno produce menos humo y
menos olores.




ES 20-Puertadel horno

Bloqueo automdtico de la puerta durante el ciclo
pirolitico

Por razones de seguridad, la puerta se bloquea automdticamente en cuanto se
selecciona la funcién de autolimpieza (tanto en el sistema esténdar como en el
de eco-limpieza). La puerta se desbloquea automdticamente cuando el iempo
de limpieza termina pero solo después de que la temperatura ha disminuido
por debajo del umbral de seguridad.

NOTA  No es posible excluir el dispositivo de bloqueo de la puerta durante
la autolimpieza. Desbloquear manualmente la puerta durante la
funcién de autolimpieza porque esta funcién tiene la prioridad e
invalida fodas las demds selecciones.

El simbolo de bloqueo (P [B]) que se muestra estd:

ON Cuando la puerta estd totalmente bloqueada.
OFF Cuando la puerta estd completamente desbloqueada.

INTERMITENTE Cuando el mecanismo del cerrojo se mueve o espera una
orden del control electrénico. (Después de la autolimpieza el

simbolo parpadeard hasta que la temperatura sea segura'y
la puerta se desbloquee).

Desmontaje de la puerta panorémica «FULL GLASS» Como desmontar los cristales internos de la puerta
panoramica «FULL GLASS»

1 Ponerse guantes de proteccién.
A ADVERTENCIA 2 Poner la puerta encima de un plano horizontal, colocdndola encima de un

pafio suave para evitar rayar la parte estética.
Aseglrese de que: 3. Remueva los dos tapones laterales extrayendo el listén superior.

o El horno estd frio y de que se haya apagado la corriente antes de
quitarla puerta. De otro modo podria causar una descarga eléctrica o
quemaduras.

* La puerta del horno es pesada y frégil. Use ambas manos para quitar la
puerta. La parte frontal de la puerta es de vidrio. Maneje con cuidado
para evitar que se rompa.

¢ Agarre solo los costados de la puerta del horno. No use la agarradera ya
que podria girar en su mano y causar dafios o heridas.

* Si no agarra firmemente y de la manera correcta la puerta del horno
podria causar lesiones a personas o dafios al producto.

Extraccion de la puerta del horno

La puerta del homo se puede extraer de forma répida y sencilla. Para hacerlo
proceda de la siguiente manera:

* Abra la puerta completamente.
* Levante las dos palancas que se muestran debaijo.

* Cierre la puerta cuando la primera se detiene (debido a la elevacién de las
palancas).

* Levante la puerta y tire de ella hacia fuera para sacarla de sus soportes.
Para volver a poner en su sitio la puerta ponga las bisagras en sus soportes y
baje las dos palancas.




4 Sacar el cristal interno como se muestra a continuacién. Saque el segundo
y tercer cristal (paneles intermedios) para la limpieza.

5 Para colocar nuevamente los cristales intermedios después de la limpieza, proceder
a la inversa y comprobar que la efiqueta INTERNAL SIDE de los cristales queda
orientada de forma a resultar correctamente legible.

NOTA:  una ligera holgura entre los cristales intermedios y los soportes
laterales debe considerarse normal ya que sirve para compensar

las dilataciones térmicas del cristal.

6. Colocar el cristal interno entrelos dos montantes y vuelva a colocarel
listén superior.

Sustitucion de la lampara del horno

A\ ADVERTENCIA

NN —

o O

Asegurese de que:

¢ El horno y las [dmparas estén frias y la corriente estd apagada antes de
remplazar la(s) bombilla(s). De otro modo podria causar una descarga
eléctrica o quemaduras.

* Las lentes tienen que estar monfadas cuando se usa el horno.
* Las lentes sirven para evitar que se rompan las bombillas.

* Las lentes son de vidrio. Manéjelas con cuidado para evitar que se
rompan. Los vidrios rotos pueden causar lesiones.
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Apague la corriente general (caja de fusibles o cortocircuito).

Saque las lentes (1).

Extraiga la bombilla (2) de su casquillo (3).

Sustituya la bombilla (2) con ofra. Evite tocar la bombilla con los dedos,
porque la grasa de las manos podria dafiar la bombilla cuando se calienta.
Utilizar uno con los mismos voltajes y vatios (véase imagen).

Enrosque las lentes (1).

Restablezca la corriente general (caja de fusibles o cortocicuito).




ES 21 - Resolucion de los problemas de horneado

Cuando el horneado o el homeado de conveccién obtienen pobres resultados las causas pueden ser numerosas, ademds del mal funcionamiento del homo. Consultar
la tabla que figura a continuacién en la que aparecen los problemas més frecuentes. Dado que el tamafio, la forma y el material de los instrumentos de horneado
afectan directamente a los resultados de este, la mejor solucién puede ser cambiar los viejos instrumentos de horeado que se hayan oscurecido y deformado debido
altiempo y el uso.

Problema de horneado Causa

El alimento se oscurece de forma desigual - Horno no precalentado
- Papel de aluminio en la rejilla del horno o al fondo de este
- Instrumento de horeado demasiado grande para la receta

- Las bandejas se tocan o tocan las paredes del horno

El alimento se oscurece demasiado al fondo - Horno no precalentado
- Uso de bandejas de cristal, de metal mate u oscurecido
- Posicién incorrecta de la rejilla

- Las bandejas se focan o tocan las paredes del horno

Los alimentos estén secos o se han encogido demasiado - Temperatura del horno demasiado baja
- Horno no precalentado
- La puerta del horno se abre demasiadas veces
- Herméticamente tapado con papel de aluminio

- La bandeja es demasiado pequefia

Los alimentos se hornean o asan demasiado lentamente - Temperatura del horno demasiado baja
- Horno no precalentado
- La puerta del horno se abre demasiadas veces
- Herméticamente tapado con papel de aluminio

- La bandeja es demasiado pequefia

La corteza del pastel no se tuesta o la corteza del fondo estd mojada - No se ha homeado el tiempo suficiente
- Se han usado bandejas de acero fino
- Posicién incorrecta de la rejilla

- Temperatura del horno demasiado baja

La tarta estd clara, plana 'y quiza no se ha cocido del todo dentro - Temperatura del horno demasiado baja
- Tiempo de horneado incorrecto
- El pastel se ha probado demasiado pronto
- La puerta del horno se abre demasiadas veces

- La bandeja podria ser demasiado grande

La tarta se hincha en el medio y se resquebraja en lo alfo - Temperatura del horno demasiado alta
- Se ha horneado demasiado fiempo
- Las bandejas se tocan o tocan las paredes del horno
- Posicién incorrecta de la rejilla

- La bandeja es demasiado pequefia

Los bordes de la corteza del pastel estén demasiado oscuros - Temperatura del horno demasiado alta

- Los bordes de la corteza son demasiado finos
1




22 - Resolucion de los problemas operativos

Antes de llamar al servicio verifique los siguientes puntos para evitar sobrecargarlo de forma innecesaria.

Problema del horno

En la ventana del display aparece el error F1030* o0 F2030*

En la ventana aparece ofro F_Error.

El display del horno permanece en OFF

El ventilador de enfriamiento sigue funcionando después de haberlo
apagado.

La puerta del homo estd bloqueada y no se abre incluso después del

enfriamiento.

El horno no estd calentando.

El horno no cuece de manera uniforme

La luz del horno no funciona correctamente

La luz del horno se queda encendida

El horno no se autolimpia correctamente.

El reloj y el temporizador no funcionan adecuadamente

Exceso de humedad

Esquirlas de porcelana

Pasos para resolver el problema

Se ha producido un problema con el mecanismo del cerrojo Apague la corriente
general y vuelva a encenderla pasados unos segundos. El horno no realiza un
auto-test de la rejilla. Sila condicién persiste anote el némero de cédigo (en la lista
REGISTRO EVENTO) y pdngase en contacto con el servicio.

Apague la corriente general y vuelva a encenderla pasados unos segundos. Si la
condicién persiste anote el nimero de cédigo (en la lista REGISTRO EVENTO) y
péngase en contacto con el servicio.

Apague la corriente general (caja de fusibles o cortocircuito). Encienda el disyuntor.
Sila condicién persiste llame al servicio de asistencia autorizado.

El venflador se apaga automdticamente cuando todos los componentes
electrénicos se han enfriado bastante.

Apague el homo y el disyuntor de circuito y espere unos segundos. Encienda el
disyuntor.
El horno debe reajustarse solo y ser operativo.

Verifique el disyuntor de circuito o la caja de fusibles. Asegirese de que el homo
recibe una alimentacién eléctrica adecuada. Asegirese de que se ha seleccionado
la temperatura del horno.

Consulte las tablas del homo para averiguar cudl es la posicién recomendada de
la rejilla. Reducir siempre la temperatura de la receta 25°F (15°C) cuando se cuece
en modo homeado conveccidn.

Cambie o vuelva a poner la bombilla si esté floja o si es defectuosa. Consulte la
pdgina 33. Procure no tocar el cristal de la bombilla con los dedos, dado que la
grasa de estos puede causar que la bombilla se queme prematuramente.

Verifique si la puerta del horno estd obsfruida Verifique si la bisagra esté doblada o
si se ha roto el interruptor de la puerta.

Deje que el horno se enfrie antes de poner en funcionamiento la autolimpieza. Limpie
siempre la suciedad o las incrustaciones antes de poner en marcha la autolimpieza.
Si el horno estd muy sucio programe una autolimpieza de cuatro horas. Consulte la
pdgina sobre cémo preparar el horno para la autolimpieza 31.

Asegurese de que el horno recibe una alimentacién eléctrica adecuada. Consulte
las secciones reloj en la pdgina 12.

Caliente previamente el horno cuando use el modo horneado. El horneado y el
asado de conveccién eliminardn toda la humedad del horno (es una de las ventajas
de la conveccion).

Cuando se sacan y se cambian las rejillas del horno tire siempre de estas hacia
arriba sin forzarlas para evitar que la porcelana se desmenuce.

ES




ES 23 - Servicio de asistencia

Antes de ponerse en contacto con el servicio consulte la "Resolucién de
problemas". Puede ahorrarle una llomada de asistencia.

Si sigue necesitando ayuda consulte las siguientes instrucciones. Cuando llame
tenga a mano la fecha de compra, el modelo completo y el nimero de serie del
aparato. Esfa informacién nos ayudard a responder a su pregunta.

Registro de datos para el servicio

Para obtener informacién sobre el servicio autorizado o sobre
las piezas de recambio consulte la "GARANTIA para aparatos
domésticos".

Para obtener informacién sobre el servicio autorizado o sobre las piezas de
recambio consulte la "GARANTIA para aparatos domésficos".

Para localizar el nimero de registro de serie consulte la pagina 2. Ahora
puede escribir esta informacién en el espacio que figura a continuacién.
Conserve la factura para validad la garantia.

Registro de datos para el servicio

Nimero de modelo

Nimero de  serie

Fecha de instalacion o de ocupacidn
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1 - Veiligheidsinstructies
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A\ BELANGRUK

Het typeplaatie van de oven is zelfs toegankelijk als de
oven volledig is geinstalleerd. Het plaatie wordt zichtbaar
door simpelweg de deur e openen. Noteer altijd de details
daarvan om het apparaat te idenfificeren bij het bestellen
van reserveonderdelen.

* Demonteer geen onderdelen voordat de oven is
losgekoppeld van het stroomnet.

* Gebruik het apparaat niet als er een onderdeel
gebroken is (bijvoorbeeld een glas). Ontkoppel
het van het stroomnet en bel de technische
klantendienst.

* Voor u de oven voor het eerst gebruiki, is het aan te raden
hem eerst een uur lang leeg op de maximum temperatuur fe
laten werken om de geur van de isolatiematerialen te laten
verdwijnen.

* Voor alle modellen geldt dat de deur dicht moeten worden
gelaten als de grill aanstaat.

* De koelventilator kan blijven functioneren zolang de oven
warm is, zelfs nadat deze is uitgeschakeld.

* Tijdenshetgebruik wordthetapparaatzeerheet;
vermijd contact met de verhittingselementen in
de oven.

* Alsde oveninwerkingis, wordt ook de voorkant
heet; houd kinderen dus uit de buurt van de
oven, vooral wanneer het toestel zichzelf reinigt.

* Ouders en volwassenen dienen bijzonder goed op fe
passen als ze het product gebruiken in het bijzijn van
kinderen.

* Kinderen moeten onder toezicht blijven zodat ze niet met

het apparaat kunnen spelen.

* Houd kinderen onder de 8 jaar it de buurt tenzij
voortdurend onder toezicht.

* Dit toestel is niet bedoeld om te worden gebruikt door
mensen (met inbegrip van kinderen ouder dan 8 jaar) die
fysiek of mentaal gehandicapt zijn, geen ervaring of kennis
genoeg hebben, tenzij zij worden geholpen of op de
hoogte zijn gebracht van de manier waarop ze het toestel
moeten gebruiken door iemand die verantwoordelijk is
voor hun veiligheid.

* Handelingen vanreiniging en onderhoud mogen
niet worden uvitgevoerd door kinderen die niet
onder toezicht staan.

* Om te vermijden dat het email van de oven beschadigd
raakt, is het aangeraden om de grondplaatvan de oven niet
met aluminiumfolie, een pan of andere zaken te bedekken.

* Reinig de ovendeur niet met schuurmiddelen of scherpe
metalen schrapers omdat dit krassen op het glas kan geven
waardoor het kan gaan barsten.

* Wijraden aan geen schuurmiddelen en stoomapparaten te
gebruiken om de oven te reinigen.

* Alvorens de zelfreiniging op te starfen, alle accessoires
(roosters, borden, pannen, vleesthermometer) eruithalen om
beschadiging te voorkomen, grote kookresten verwijderen
en vervolgens de deur sluiten, waarbij u controleert of deze
goed gesloten is.

* De oven is koud en de oven is uitgeschakeld, alvorens de
deur te verwijderen. Dit zou anders kunnen leiden fot een
elektrische schok of brandwonden.

* Hetapparaat mag niet achter een decoratieve deur worden
geinstalleerd om oververhitting te voorkomen.

* WAARSCHUWING: Zorgdathetapparaatis uitgeschakeld
alvorens de lamp te vervangen om de mogelijkheid tot een
elektrische schok e vermijden.

* Uitsluitend de vleesthermometer gebruiken die meegeleverd
is met het apparaat.

A\ BELANGRUK

Alsde oven geinstalleerd wordtbijeen omgevingstemperatuur
van onder de 37 °F (3 °C), kan F*0117 verschijnen; zodra
een hogere omgevingstemperatuur s bereikt zal de foutcode
verdwijnen.
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Om de oven te installeren in de keuken maakt men een uitsnijding in
overeenstemming met de afmetingen zoals te zien in de Uitsnijding & Afmefingen
figuur.

Het apparaat moet worden vastgemaakt aan de bovenkant met twee
meegeleverde schroeven via de gaten in de ovenstaanders.

A\ WAARSCHUWING

Zorg ervoor, aangezien het apparaat in uw keukenmeubels wordt
gemonteerd, dat alle oppervlakken in confact met de oven een temperatuur
van ongeveer 90°C kunnen weerstaan.

Elektrische eigenschappen

]
Opgenomen vermogen:

1200+1000W 230V

1200+1000W 240V

Bovenste ovenelement:

Onderste ovenelement 1100W 230V
1100W 240V
Ronder element (hete lucht): 2300W 230V
2300W 240V
(op sommige modellen)
motor van het braadspit: 4W
(op sommige modellen)
lamp: 25W
heteluchtventilator motor: 25W
koelventilator motor: 25W
Maximum opgenomen vermogen:  (zie typeplaatie).
Voedingsspanning: (zie typeplaatie).

NL 3-Installatie van de Oven

Respect voor het milieu

De documentatie van dit apparaatis geprint op chloorvrij gebleekt of gerecycled
papier om bij te dragen aan de bescherming van het milieu. De verpakkingen
zijn ontworpen om schade aan het milieu te voorkomen; het zijn ecologische
producten die kunnen worden teruggewonnen of gerecycled.

Hergebruik van de verpakking bespaart grondstoffen en vermindert het volume
van industrieel en huishoudelijk afval.

LD
&

HET VERPAKKINGSMATERIAAL is 100% recyclebaar en is gemarkeerd met
het recycling-symbool. Afvoeren in overeenstemming met de lokale wetgeving.
Het verpakkingsmateriaal (plastic zakken, onderdelen in polystyreen, enz.)
moet buiten het bereik van kinderen worden gehouden, want het is potentieel
gevaarlijk. DIT APPARAAT is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn
EU/96/2012 betreffende Afgedankte Elekirische en Elekironische Apparatuur
(AEEA). Door ervoor te zorgen dat dit product op correcte wijze wordt
verniefigd, zal de gebruiker bijdragen om mogelijke negatieve gevolgen voor
het milieu en de volksgezondheid te voorkomen.

HET SYMBOOL op het product of op de begeleidende documentatie geeft aan
dat dit product niet moet worden beschouwd als huishoudelijk afval, maar dat
het moet worden ingeleverd bij het juiste verzamelpunt voor de recycling van
elekirische en elektronische apparatuur.




UITSNIJDING & AFMETINGEN

594

594

Afmetingen zijn in millimeters




Aansluiting van de oven op het elektriciteitsnet

Het stopcontact of de schakelaar moet gemakkelijk toegankelijk zijn met de
A WAARSCHUWING oven volledig geinstalleerd.

Dit apparaat moet worden gedcrd. KABELTYPES EN MINIMALE DIAMETERS
SASO

De oven is uitsluitend voor huishoudelijk gebruik. HO5RR-F 3x1,5 mm? HO5RR-F 3x2,5 mm?
De voedingss'pcnning en het geabsorbeerde vermogen s’rqon op hettypeplaatie HOSVV-F 315 mm? HOSYVF 3525 mm?
vermeld, te vinden rechtsboven aan de linkerkant en te zien met de ovendeur

open. HOSRN-F 3x1,5 mm? HOS5RN-F 3x2,5 mm?
De aansluiing moet gebeuren door gekwalificeerd personeel conform de HO5V2V2-F 3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?
geldende normen.

Indien deze regels niet worden gerespecteerd, is de fabrikant niet
verantwoordelijk voor lichamelike blessures of beschadigingen aan
voorwerpen.

Als het bijbehorende snoer stuk raakt, moet het door de fabrikant, zijn erkende
vertegenwoordiger of een deskundige worden vervangen om ongevallen te
voorkomen.

De oven moet door middel van een meerpolen onderbrekingsvoorziening
op het elektrische net worden aangesloten. De contacten moeten minstens 3
mm open staan, maar de draad voor de aarding mag niet onderbroken zijn.
Gebruik een buigzame slang van het HO5V2V2-F 3x1,5 mm2 type voor de
aansluiting en mack het lang genoeg om de oven gedurende onderhoud uit
Zijn zitting te kunnen nemen.

Een dergelik apparaat moet in de stroomvoorziening worden aangebracht in
overeenstemming met de voorschriften

voor elekirische installaties.




4 - Gebruiksaanwijzingen = NL

De eerste keer dat u de oven gebruikt

Maak de oven grondig schoon met water en zeep en spoel goed af.

Zet de oven voor ongeveer 30 minuten aan op de hoogste femperatuur om
alle resten

vet weg te branden die anders voor onaangename geuren fiidens het bereiden
kunnen zorgen.

A\ WAARSCHUWING

Geen aluminiumfolie gebruiken om de ovenbakplaten te bedekken of de
oven te bekleden. Dit kan schade aan de ovenbekleding veroorzaken, als er
warmte onder de folie blijft hangen.

A\ WAARSCHUWING

Zorg ervoor niet te veel kracht te gebruiken om schade aan de lakverf te
voorkomen.

Verwijderbare Geleiders (indien aanwezig)

OPM.  Verwiider altijd de vitneembare geleiders voor de zelfreiniging van
de oven.
Om de laterale frames te verwijderen uit ovens met gladde wanden,
ga fe werk zoals aangegeven in de afbeelding.




NL 5 - Controlepaneel

Uw apparaat kan iets afwijken ten opzichte van onderstaande afbeeldingen.
A - Toetsenbord functies

B - Beeldscherm
C - Snelkeuzetoetsenbord

VRIJDAG 11/20/2015
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Toetsenblok Bedieningspaneel

Voorzichtig drukken om de toets te bedienen. Het toetsenbord werkt niet
wanneer er meer dan één foets tegelijkerfiid wordt ingedrukt.

4 D - Verplaatsingpilfies

Om de timer in fe stellen.
Ga naar het functiemenu fiidens de bereiding.

®
20 F (k

Snelkeuzemenu kookprocessen
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Schakelt de interne ovenlamp aan en uit. Het licht
kan niet aan tijdens de zelfreiniging cyclus.

i

- Schakelt de oven aan en uit.

- Bevestigtde instellingen en start het bereidingsproces.
Houd deze ingedrukt tiidens een bereiding en de
functie wordt gepauzeerd. Druk nogmaals om
opnieuw te starten.

E

® ©

0: Toetsenvergrendeling

Keer terug naar de vorige schermpagina. Ingedrukt
houden om terug te keren naar de Startpagina

J

LN
eoe Functie pyrolyse




6 - Algemene Oven Informatie NL

Verwijder voor het eerste gebruik van de oven alle verpakking en vreemde
materialen van de oven(s). Al het materiaal dat aan de binnenkant wordt
achtergelaten, kan smelten of verbranden als het apparaat wordt gebruikt.

Foutcodes

Deze code verschijnt in het geval de elektronische besturing een storing
aangeeft. De huidige functie wordt geblokkeerd wanneer deze code verschijnt.
Als het type fout betrekking heeft op een veiligheidsfunctie wordt de oven
onbruikbaar en dezelfde foutcode verschijnt iedere keer dat er een startpoging
wordt gedaan (bel de naverkoop service in dit geval). Heeft de fout betrekking
op een kleine storing dan kan de oven bij een nieuwe start gebruikt worden
voor alle funcfies zonder het defecte onderdeel (bijv een warmte element).

Pieptonen

Bevestigt dat de opdracht is ontvangen nadat een toets is ingedrukt.

Het geeft ook aan dat een fijdfunctie voltooid is (bijv. De Timer of Kookwekker)
Een akoestisch signaal waarschuwt de gebruiker, tijdens het uitvoeren van een
gerecht, dat de oven wacht op bediening van de gebruiker (bijv. plaats het
gerecht of draai het om).

Pieptonen signaleren ook een ovenstoring.

Deurvergrendeling

Het wordt voortdurend weergegeven wanneer de deur op slot is. Het symbool
knippert wanneer de grendel in beweging is om de deur te vergrendelen of
te ontgrendelen. Probeer de deur op dit moment niet te openen. De deur kan
geopend worden wanneer het symbool is verdwenen. Een hangslot verschijnt
wanneer de deur automatisch vergrendeld is vanwege de zelfreiniging modus.

Stroomstoring

Wanneer de oven weer stroom heeft, voert het deurslot mechanisme een fest uit
waarna de datum en tijd weer gefoond worden.

Standaardinstellingen

De bereidingsfuncties selecteren automatisch een geschikte temperatuur
wanneer de bereidingswijze is geselecteerd, deze kan aangepast worden
wanneer een andere femperatuur nodig is.

F Storing Nummercodes

Deze codes worden getoond wanneer de elekrische besturing een probleem
vindtin de oven of in de elekironica.

De foutcode wordt vastgelegd in het foutenlogboek in het Instellingen menu.
Deze fout kan worden meegedeeld aan de monteur, zodat hij/zij de mogelijke
oorzaak van het probleem op voorhand kan begrijpen

Toetsenbordvergrendeling

Houd foets ©= 3 seconden ingedrukt. De bedieningselementen zijn nu
geblokkeerd en er verschijnt een “Sleutelpictogram”.

Herhaal dezelfde handeling voor nog eens 3 seconden om het toetsenbord te
ontgrendelen.

OPMERKING: De funcfie vitschakeling is altijd beschikbaar.

Voorverwarmen en Snel Voorverwarmen

Wanneer een bereidingsfunctie is ingesteld en de oven aan het opwarmen
is, start het voorverwarmen, tijdens deze periode wordt de momentane
temperatuur weergegeven samen met het thermometersymbool.

Zodra de 100% is bereikt, klinkt er een ‘einde van de voorverwarming’ toon en
verdwijnt de actuele temperatuurwaarde.

Er is een Snel Voorverwarmen functie aanwezig voor wanneer het nodig is
de oven snel op te warmen: het gebruikt de warmteelementen en de hetelucht
ventilator op een speciale manier om de verwarmingstijid zoveel mogelijk in te
korten.

Na een van de bereidingsfuncties te hebben ingesteld waarvoor snel
voorwarmen beschikbaar is, stel de gewenste temperatuurwaarde in door op
de Otoets te drukken, selecteer in het functiemenu de 2 pictogram met de <
[> toets en bevesfig met de (@K)toets.

Zodra de gewenste temperatuur is bereikt, klinkt er een toon en verdwijnen de
“Snel Voorverwarmen Pictogram” en “actuele femperatuur”. De oven schakelt
automatisch naar de gewenste bereidingsfunctie die eerder ingesteld was: zet
het gerecht er nuin.

Timer

A\ WAARSCHUWING

De timer op de oven schakelt het apparaat niet aan of uit, het enige doel is
om u te waarschuwen door middel van de zoemer. Gebruik de einde van
de bereiding of uitgestelde bereiding functie wanneer u de oven automatisch
wil uitschakelen.

OPM.  Hetdrukken op de UIT toets stopt of stelt de fimer niet opnieuw in.

1. Druk op de Ctoets en stel de gewenste fiid in door middel van de A V7
pilen en bevestig met de toets(@K). Gebruik de <] [> pillen om fe wisselen
tussen uren en minuten.

2. De tijd kan ingesteld worden van 1 minuut fot 12 vur en 59 minuten en
de overgebleven tiid is, wanneer ingesteld, altijd zichtbaar in de onderste
statusbalk tot de tijd is versireken of opnieuw ingesteld.

3. Om de ingestelde ti{d te veranderen of annuleren moet u de timer resetten
door de (&) toefs een paar seconden ingedrukt te houden.

4. De tiid wordt meestal als UU:MIN aangegeven, gedurende de laatste
minuut wordt overgeschakeld naar MIN:SEC.

5. Wanneer de ti{d is verstreken, toont het scherm 00:00 en de zoemer klinkt
een minuut lang of totdat de (&) toets wordt ingedruk.




De Oven voorverwarmen

* Verwarm de oven voor bij gebruik van de Bak, Hetelucht Bakken of Hetelucht
Roosteren stand.

* Gebruik de Snel Voorverwarmen functie wanneer een kortere fijd is gewenst
om de oven voor fe verwarmen.

* Het selecteren van een hogere temperatuur zal de voorverwarmtijd niet
verkorten.

* Voorverwarmen is noodzakelijk voor goede resultaten bij het bakken van
cake, koek, gebak en brood.

* Voorverwarmen helpt om gebraad dicht te schroeien en vleessappen te
behouden.

* Plaats de ovenbakplaten in de juiste positie védr het voorverwarmen.

o Tidens het voorverwarmen wordt alid de geselecteerde

bereidingstemperatuur weergegeven.

* Een pieptoon bevestigt dat de oven voorverwarmd is en de “actuele
temperatuur” wordt uitgeschakeld.

Suggesties voor Gebruik

* Zet geen pannen op de open ovendeur.

* Hetwordt aangeraden de interne ovenlampen te gebruiken om de gerechten
door het glas van de ovendeur te bekijken, in plaats van de deur regelmatig
te openen.

Kookgerei

* Glazen ovenschalen absorberen warmte. Verlaag de oventemperatuur met
25°F (15°C) bij het bakken in glas.

* Gebruik pannen die de gewenste kleuring geven. Het type afwerking op de
pan bepaalt mede de hoeveelheid verkleuring die optreedt.

* Glanzend, gladde metalen of lichte anti-aanbak/geanodiseerde pannen
reflecteren warmte, wat resulteert in lichtere, meer delicate verkleuring. Cake
en koek vereisen dit soort bakgerei.

* Donkere, ruwe of doffe pannen absorberen warmte wat resulteert in een
donkerdere, krokantere korst. Gebruik dit voor pasteien.

* Gebruik donkere anfi-aanbak/geanodiseerde of donkere, doffe metalen
bakgerei of glazen bakvormen voor donkere, krokante korsten. Geisoleerde
koekenpannen kunnen de duur van de bereidingsfiid verlengen.

* Kook niet met een lege grillpan in de oven omdat dit de kookprestaties kan
veranderen.

* Bewaar de grill pan buiten de oven.

NL 7 - Algemene Oven Tips

Oven Condensatie en Temperatuur

* Hetis normaal dat een zekere hoeveelheid vocht verdampt uit het efen tijdens
een bereidingsproces. De hoeveelheid is afhankelijk van het vochtgehalte in
het efen. Het vocht kan op elk opperviak koeler dan de binnenkant van de
oven condenseren, zoals het bedieningspaneel.

* Uw nieuwe oven heeft een elekironische temperatuursensor die het
handhaven van een nauwkeurige temperatuur mogelik maakt. Uw vorige
oven kan een mechanische thermostaat hebben gehad die geleidelijk over
tiid naar een hogere temperatuur optrok. Het is normaal dat het bereiden
in een nieuwe oven aanpassingen aan uw favorieten recepten met zich
meebrengt.

Op Grote Hoogte Bakken

* Bij het bereiden op grofe hoogte, zullen recepten en bereidingstijd afwijken
van de standaard.



8 -Beginnen NL

Instructies voor eerste keer inschakelen

Nadat de oven voor de eerste keer op de stroom is aangesloten, bereidt
de besturing zich automatisch voor op het instellen van een aantal
gebruikersinstellingen, die in geval van eventuele latere inschakeling bewaard
blijven.

OPM.  Zowel op de eerste als op opvolgende stroomaansluitingen voert
het deurslotmechanisme een kalibratie uit - houd altiid de deur dicht
tidens deze fase.

* Taal

* Temperatuur en Gewicht
- Tid

¢ Datum

Raadpleeg de GEBRUIKERSINSTELLING paragraaf voor instelinstructies.

Na het instellen van de gebruikersinstellingen, verplaatst de besturing zich
automatisch naar de “Standby” schermpagina.

DINSDAG 11/24/2015
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NL 9 - Gebruikersinstellingen

Selecteer het pictogram % met de oven aan en bevestig met de (K) toets om
het INSTELINGEN menu te openen. Dit menu maakt het mogelijk de instellingen
van uw oven te personaliseren. Om toegang fe krijgen, moet er geen actieve
bereiding of ingestelde fijdfunctie bezig zijn.

OPM.  Het instellingenmenu kan nooit worden ingesteld als er al een
tijdfunctie is ingesteld: verwijder eerst alle actieve fijidfuncties.

1. Druk op <I P> toetsen om het submenu te selecteren en bevestig met de(oK)
toets.

INSTELLING

% S,

A

INSTELLINGEN

2. Gebruik dit menu om de volgende instellingen te wijzigen:
Druk op <A P> of A V toets om een instellingen te selecteren of van een
van de zes submenus te veranderen en bevestig met de(oK) foets.

@@ INSTELLINGEN

80 ©

X =)

TAAL

Taal

Druk op deA Vpijltoets om een beschikbare taal te selecteren en bevestig met

de . toets.

Yo

p Italiano

Temperatuur en Gewicht

Druk op de piflioets </ P> of AV om een van de twee temperatuur opfies
"°C/°F" of gewichtopties Kg/ib te selecteren en bevestig met de (oK) toets.

Tiid

Druk op de pijltoets A 7 om de tijdnotatie “12h AM,/PM of 24h" fe selecteren
en bevestig met de (oK) toets. Vervolgens stelt u de fijd in met de pijlen AV en
bevestig met de (0K) toefs.




Datum Volume

Druk op de pijltoets A V om de datumnotatie te selecteren uit de volgende Druk op de pijl & ¥ om het vereiste volume fe selecteren en bevestig met de
opties “D.MJ. = JM.D. - M.D.J." en bevestig met de (oK) toets. Vervolgens stelt toets (0K).
u de waarde in met de piflen A ¥ en bevestig met de (oK) toefs.

=
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NIVEAU

LAAG
GEMIDDELD
P HOOG

11/20/2015

Helderheid

Druk op de piilioets <I P> om te kiezen welke helderheidinstelling te wijzigen
tussen AAN of STANDBY, selecteer dan met de pijlen A V de vereiste mate
van helderheid en bevesfig met de (0K) toefs.

s
AAN STAND-BY

LAAG DONKER
GEMIDDELD ~ GEMIDDELD

p HOOG HOOG




Selecteer het pictogram % met de oven aan en bevestig met de (K) toets om
het INSTELINGEN menu te openen. Dit menu maakt het instellen van een aantal
parameters of speciale functies mogelijk. Het geeft ook foegang tot de foutenlijst.

1. Druk op <I D> toetsen om het submenu te selecteren en bevestig met de(oK)
toets.

INSTELLINGEN

%

A

SERVICE

2. Gebruik dit menu om de volgende instellingen te wijzigen:
Druk op de toetsen A V om uit de drie beschikbare opties het in te stellen
of weer fe geven ifem fe selecteren en bevestig met de (o) toets.

/’ SYSTEEM

P GEBEURTENISREGISTER
NETSPANNING
DEMO

NL 10 - Systeeminstelling

Demo

Het doel van deze functie is om de DEMO stand in te stellen, deze stand maakt
de oven nutteloos voor bereiding maar voert automatisch een demonstratie van
functies uit.

1. Druk op de toetsen < P> om het item AAN te selecteren.
2. Bevestig met de (oK) toets.
3. Druk op de @ toets.

Na ongeveer 30 seconden begint de oven fe werken in deze modus.

Om de DEMO stand tijdelijk te stoppen, kunt u elke willekeurige toets een paar
seconden ingedrukt houden tot de oven naar standby schakelt. Druk op de O
toets om het opnieuw te starten.

Om de stand uitte schakelen, gaat u naar de DEMO schermpagina en kies UIT.
Bevesfig met de (0K) foefs.

OPM.  Eenmaal ingesteld, blift de stand ingeschakeld zelfs als de oven
wordt losgekoppeld van het elektriciteitsnet.

Logboek

Het menu geeft toegang tot het controleren van opgenomen fouten. Deze codes
kunnen aan de naverkoopservice worden gemeld.

/ GEBEURTENISREGISTER

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305




11 - Het Starten van uw Oven | NL

De oven in- en vitschakelen
Standen

A\ BELANGRIK [ i ] WARM HOUDEN EXTRA

* De (oK) toes stopt de functie niet. [ﬁ] SABBAT (Op sommige modellen)

* Na het vitzetten van de oven kan de koelventilator nog blijven werken tot

de binnenste delen van de oven afgekoeld zijn. [EEE] PYROLYSE
Druk @ om de oven aan te zetten en druk opnieuw om uit te zetten. De oven
keert ferug naar de standby stand. 1. Selecteer the pictogram 888 en druk op de toets (oK) Selecteer de gewenste
bereidingswiize voor hette bereiden gerecht met behulp van de piflen </ P>

De bereidingswijze selecteren en bevesig met de foets@0).

2. Op deze schermpagina is het nog mogelijk de bereidingswijze fe wijzigen
met behulp van de <I D> toetsen.

A BELANGRUJK 3. Bevestig met de (oK) toets om te beginnen met bereiden als de voorgestelde
temperatuur juist is, anders, als de (oK) toets niet binnen 10 seconden wordt
* Laat de deur niet te lang open tijdens het bereiden. ingedrukt, schakelt de oven over op de automatische stand en wordt het

* De deur moet gesloten blijven tijdens BRAAD standen. bereidingsfunctiepictogram levend.

* Positioneer de grill of grills op een passend niveau. De bereidingswijze wijzigen

1. Tiidens bereiding zonder fijd, kan een bereidingspauze worden ingelast
door op de (oK) toets te drukken. Alle instellingen van de opgeschorte
Standen bereiding blijven bewaard en kunnen worden geactiveerd door dezelfde
toets nogmaals in te drukken.
. Druk op de toets om de bereidingswijze fe wijzigen ferwijl de oven
aan het werk is bevestig met de 2, toets. Uit de beschikbare standen in de
KOKEN groep kan op dit moment een andere bereidingswijze geselecteerd worden
met behulp van de pijlen </ P>

ONDERWARMTE 2

HETELUCHT VERWARMING AirFry-functie

De Airfry-functie of het braden van voedsel in de oven, dankzij een perfect
verdeelde luchtstroom, belooft knapperig en perfect gekookt voedsel te
bereiden met heel weinig olie en in sommige gevallen zonder olie.

ONDER EN BOVENWARMTE

2 S ) 2 ) O

ONDERWARMTE MET Gezond eten, gerechten op een lekkere manier klaarmaken en zonder te
VENTILATOR overdrijven met veften en specerijen, het kan. Met AirFry by Fulgor Milano kun
je de functie en temperatuur insfellen vanaf het bedieningspaneel, van 150 tot
ECOSTAND 290°C, met een standaardtemperatuur van 180°C. De speciale bakplaat, die
apart wordt geleverd of verkocht, is voorzien van kleine openingen waardoor
GRILL de lucht gelikmatig door de oven kan circuleren.
VENTILATOR, GRILL De temperatuur wijzigen
ONDERWARMTE
VENTILATOR MET GRILL
* De BRAAD stand werkt op niveaus. Er kan geen temperatuur worden
ingesteld omdat deze werkt met vaste cycli volgens het ingestelde niveau
PIZZA van L1 tot LS.
PIZZA PIZZERIA 350°C * De maximum temperatuur van de BRAAD stand is beperkt op basis van

(Op sommige modellen) het ingestelde niveau.

* In alle bereidingsstanden waar de temperatuur vast staat, wordt deze niet
AIRFRY getoond op het scherm.

)

SN

o>
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* Aan het einde van een functie toont het scherm de resterende

ﬁ ﬁ o)
[ 2 =

L Z 2 =
3 BN
S M E

ONTDOOIEN compartimentwarmte temperatuur vanuit de standby pagina.
1. Vanuit de voorbeeldweergave pagina van de bereidingsfunctie kan de
DEHYDRATATIE temperatuur gewijzigd worden met behulp van de pijlen A ¥ bevestig
vervolgens met de (oK) foets.
WARM HOUDEN 2. Zodra de bereiding is"b.egonnen k(']l'.l' de temperatuur in elk geval en op elk
— moment worden gewiizigd met de pijlen A V.




BEREIDINGSFUNCTIE

ONTDOOIEN

DEHYDRATATIE

WARM HOUDEN

WARM HOUDEN EXTRA

ONDERWARMTE

KOKEN

ECOSTAND

HETELUCHT VERWARMING

PIZZA

ONDER EN BOVENWARMTE

VENTILATOR, GRILL, ONDERWARMTE

ONDERWARMTE MET VENTILATOR

VENTILATOR MET GRILL

GRILLLT (*)

GRILLL2 (*)

GRILLL3 (*)

GRILL L4 (*)

GRILLLS (*)

PIZZA PIZZERIA 350°C (indien aanwezig)

AIRFRY

SABBAT (indien aanwezig)

PYROLYSE

PICTOGRAM SNEL VLEESTHERMOMETER TEMPERATUUR
YOORVERWARYEN Min. Vooraf instellen Max.

2]
120°F (50°C) | 140°F (60°C) | 160°F (70°C)
85°F (30°C) | 105°F (40°C) | 120°F (50°C)
130°F (55°C) | 165°F (75°C) | 210°F (100°C)
N ﬁ 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290° C)
N ﬁ 165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555°F (290° C)
[E@-,] ﬁ 120°F (50°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
AN ﬁ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
N ﬁ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
[E] N ﬁ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
N ﬁ 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)
[&] N ﬁ 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290° C)
[\%‘N] R ﬁ 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290° C)

375°F (190° C)

400° F (205° C)
[wv] ﬁ 430° F (220° Q)

450°F (235° Q)

480° F (250° C)
650°F (345°C)
N 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)
75°F (25°C)| 140°F (60°C) | 140°F ( 60°C)
3] 860° F (460° C)

(*) Enkele ovens worden compleet met motor en draaispit geleverd voor het roosteren aan het spit.




Snelkeuzemenu kookprocessen

Door middel van de functie snelkeuzemenu is het mogelijk om snel de
kookmethoden te kiezen die het meest geschikt zijn voor de gerechten die
u wenst fe bereiden.
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Voorverwarmingsfase

Wanneer de oven in de voorverwarmfase is, wordt de momentane temperatuur
weergegeven onder het pictogram van de bereidingswijze.

HETELUCHT VERWARMING

)| isser

§ 275°F

11:00 am

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, klinkt er een akoestisch signaal en
verdwijnt de momentane temperatuurindicatie.

HETELUCHT VERWARMING

% §325°F

11:06 am

Eco

Met deze functie bespaart u energie.

Ideaal voor bevroren of voorgekookt eten en kleine porties maaltiden. De
voorverwarmtiid is zeer kort en de bereiding neigt langzamer te gaan. Het
is niet aanbevolen voor grote hoeveelheden zoals grote porties of grote
maaltijdbereidingen.




Snel Voorverwarmen

De SNEL VOORVERWARM functie bereikt de gewenste temperatuur sneller
in vergelijking met standaard voorverwarmen. De functie kan worden
ingeschakeld in voor alle bereidingsstanden in de groepen BAKKEN (behalve
SABBAT en ECO), HETELUCHT en PIZZA.

Om de SNEL VOORVERWARMEN te selecteren:

1. Selecteer de bereidingsfunctie zoals eerder aangegeven en druk op de
toets om de voorbeeldweergave pagina van de bereidingswijze weer te
geven.

2. Druk op de () toets.

Selecteer de pictogram (&) met de pijlen en bevestig met de toets (0K). Het
symbool R verschijntin het onderste gedeelte van het scherm.

HETELUCHT VERWARMING

§ 325°F

|

11:00 am Q

3. Druk nogmaals op de (o) toets om de functie te beginnen.
De schermpagina foont het pictogram van de acfieve functies totdat
de ingestelde temperatuur is bereikt. Daarna schakelt de functie naar
automatisch in de geselecteerde bereidingswijze.

HETELUCHT VERWARMING

§ 325°F

§ 275°F

11:00 am

De Ovenlampen Gebruiken

Eén lichtknop activeert de lampen.

Druk =g in om de lampen aan of uit te doen.

De ovenlampen gaan automatisch aan als de deur open is.

Wanneer een oven in gebruik is, gaan de ovenlampen automatisch aan als er
een functie start.

De ovenlampen gaan automatisch uit wanneer de ovenstand wordt
geannuleerd.

OPM.:  De lampen werk niet fiidens de Zelfreinigingsstand.

OPM.:  De lampen gaan automatisch uit na 3 minuten als ze eenmaal aan
zijn. Druk op de toefs of open de deur om ze weer aan te doen.



12 - Werking Oventijdfunctie ~NL

Zorg ervoor dat de fi{d-van-de-dag klok de juiste tijd weergeeft.
De fijdfunctie schakelt de oven uit aan het einde van de bereidingsfiid.

Laat efen nooit meer dan een uur in de oven voor of na het bereiden. Dit zou
de eigenschappen van het eten zelf kunnen verslechteren.

OPM.  De fijdfuncties kunnen niet gebruikt worden als de vleesthermometer
in gebruik is. De maximale bereidingstijd die ingesteld kan worden is
12u.

Bereidingstijd

Gebruik de functie “Bereidingsfiid” om de oven voor een bepaalde fijd te
gebruiken. De oven start onmiddellik en gaat automatisch vit zodra de tijd is
verstreken.

Een Tijdfunctie Instellen
1. Selecteer de bereidingsfunctie en temperatuur.

2. Erzijn twee manieren om de functie in te stellen.
a) Selecteer <% om de duur in te stellen en druk op (0K).
b) Selecteer <+ om de eindkid in te stellen en druk op (0K).

3. Stel de tiid in met de pijlen 2 V na het selecteren van een van beide
bovenstaande opties en bevestig met de (o) toets.

4. Na het drukken op de (oK) toets, start het bereiden en de bereidingsfiid

informatie wordt weergegeven op de schermpagina.

* Bereidingsfunctie

* Temperatuur

* Bereidingstijd

* Einde van de bereidingstiid

HETELUCHT VERWARMING

325°F
% EINDE
™ 11:50am

D

g 275°F e 0050

11:00 am

5 Nahetbereiden schakelt de oven uiten een akoestisch signaal waarschuwt
dat het bereiden is begindigd.

Druk simpelweg op de (&) toets om de bereidingstiid e wiizigen terwil de oven

in werking is en voer de nieuwe bereidingstid in alvorens nogmaals op de

toets te drukken.

Stoptijd

Gebruik de “Stop Tijd" functie om de start van het getimede bereiding uit fe
stellen. Voer de bereidingseindtiid in en de oven berekent automatisch de
begintijd. De oven gaat automatisch aan en uit.

Het Begin van een Tijdfunctie Uitstellen

1 Stel allereerst de gewenste bereidingstijd in zoals aangegeven in de
“BEREIDINGSTUD" paragraaf.

2 Selecteer €' om de eindfiid in te stellen en druk (0K).

Stel de bereidingseindtijd in met de pilen 2 ¥ en bevestig met de (%) toefs.

4 Na het drukken op de (oK) toets gaat de functie over in standby en worden
de uitgstelde bereidingsdetails weergegeven op het scherm.

w

* Bereidingsfunctie
* Temperatuur

* Eindtijd bereiding
* Starttijd bereiding

HETELUCHT VERWARMING

325°F
" 1230 pm
— sAam
8 eTE TF 1140

11:00 am

* Na het bereiden schakelt de oven uit en een akoestisch signaal waarschuwt
dat het bereiden is begindigd.

Druk simpelweg op de "7 toets om de bereidingstijd te wijzigen terwijl de oven
in werking is en voer de nieuwe bereidingstiid in alvorens nogmaals op de
toets te drukken.



NL

13 - Instellen van de Vleesthermometer (indien aanwezig)

Wanneer vlees gebraden wordt of biefstuk of gevogelte wordt bereid, is dit de
beste manier om te weten of het eten juist gegaard is.
Deze oven is optioneel voorzien van de vleesthermometer functie om de

in de oven met gebruik van de specifieke funcfie. In dit laatste geval moet
men de voedingswaren onmiddellijk daara bereiden.

* Vul kip vlak voor het opefen ervan. Koop geen voorverpakte opgevulde

temperatuur binnenin vlees te mefen en te stoppen met bereiden zodra de
ingestelde waarde is bereikt.

Wanneer de thermometer in gebruik is, controleert de oven automatisch de
bereidingstijd.

kip en koop enkel voorgekookte opgevulde kip indien het binnen de 2 uur
gegeten word.

* Marineer gerechten in de koelkast, niet op kamertemperatuur.

* Gebruiken een vleessonde om de temperatuur van vlees, vis en gevogelte
te controleren in geval deze dikker zijn dan 5 cm om de minimale

OPM.:  de kernthermometer is een accessoire die alleen beschikbaar is in
sommige versies van dit product.

Sappigheid, smaak en aroma zijn het resultaat van een nauwkeurig
en functioneel gebruik.

De vleessonde is een thermometer die wordtingebrachtin de kern van
het gerecht en dat toelaat om de temperatuur ervan te controleren.
Zo kan het einde van de bereidingsfiid worden vastgelegd.

Het kan inderdaad gebeuren bijvoorbeeld dat het vlees aan de

buitenkant gaar lijkt maar aan de binnenkant nog rood is!

bereidingstemperatuur te bereiken.

* De voornaamste gevaren komen voort uit kip dat niet goed doorbakken is, in
bijzonder het risico op Salmonella.

* Voorkom dat het bereidingsproces onderbroken wordt, d.w.z., het gedeeltelijk
bereiden van eten, het bewaren en het later verder bereiden. Deze volgorde
bevordert de groei van bacterién door de "warme" temperaturen bereikt in
het efen.

* Roosfer vlees en gevogelte in de oven op temperaturen van fenminste 165°C.

De bereikte temperatuur van de voedingswaren is, fiidens het bakken, nauw

verbonden met problemen betreffende gezondheid of hygiéne. Bacterién

kunnen aanwezig zijn in elk soort viees, gevogelte en vis en ook in rauwe eieren.

Sommige bacterign kunnen voedingswaren bederven, andere zoals de

Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia coli en

de Staphylococcus aureus kunnen de gezondheid ernstige schade foebrengen.

Boven de 4.4°C en tot 60°C vermenigvuldigen bacterién zich heel snel.

Gehakt is wat dat betreft bijzonder risicovol.

Om het vermenigvuldigen van bacterién tegen te gaan zijn de volgende

maatregelen nodig:

NB: Uitsluitend de vleesthermometer gebruiken die meegeleverd is met het
apparaat.

In ieder geval raden wij u aan de volgende tabel uit de Nationale
Levensmiddelendatabank (VS) te raadplegen.

* Voedingswaren niet ontdooien op kamertemperatuur maar in de koelkast of

Gehakt

Hamburger 71°C

Rund, kalf, lam, varken 74° C

Kip, kalkoen 74° C

Rund, kalf, lam

Gebraad en biefstukken:

Rare De bereidingstemperatuur voor bijna rauw vlees wordt niet weergegeven in het
NLDB aangezien het onveilig is voor de gezondheid.

Medium-rare 63°C

Medium 71°C

Doorbakken 77°C

Varken

Karbonades, gebraad, koteletten:

Medium 71°C

Doorbakken 77°C

Verse ham 71°C

Verse worsten 71°C

Gevogelte

Kip, volledig of in stukjes 82°C

Eend 82°C

Hele kalkoen (niet gevuld) 82°C

Kalkoenborst 77°C




A\ WAARSCHUWING

¢ Gebruik, om brandwonden te vermijden, een ovenwant om de
vleesthermometer te verplaatsen wanneer de oven heet is.

* Gebruik altiid de handgreep om de sonde te verwijderen. Indien het wordt
verwijderd door aan de kabel te trekken, kan het beschadigen.

¢ Zorg er voor dat het eten helemaal ontdooid is alvorens de sonde erin te
steken. Anders zou het kunnen beschadigen.

OPM.  De vleesthermometer is niet beschikbaar voor alle functies
(vleesthermometer functie ook niet beschikbaar voor Recepten). Als
het fijdens een van deze functies wordt gebruikt, verschiint er een
verwijder sonde bericht op het scherm.

Indien de vleessonde per ongeluk verwiiderd wordt fiidens de
werking, verschijnt er een waarschuwingsbericht op het scherm.

De temperatuur van de sonde kan ingesteld worden tussen 104°F en
212°F (40°C - 100°C).

De oven slaat de laatst ingestelde temperatuur, door de gebruiker,
op.

Steek de punt van de sonde in het midden en dikste deel van het vlees.

Zorg ervoor dat de sonde niet in contact is met vet, bot, oven onderdelen of
pannen.

De vleesthermometer wordt automatisch herkend wanneer het wordtingebracht
en de pictogram #{ verschiint op het scherm.

Wanneer een bereidingsfunctie wordt gestart met de sonde ingebracht,
verschijnt automatisch de schermpagina voor het insfellen van de functie.

8§ 325°F

/. 145°F

11:00 am

1. Stel de gewenste temperatuur van de sonde in met de pijlen A V en

bevestig met de (oK) toets.

HETELUCHT VERWARMING

325°F
% /. 145%F

8 275°F 70°F

11:00 am

2. Na het drukken op de toets, start het bereiden en alle sonde
bereidingsdetails worden weergegeven op de schermpagina.

* Bereidingsfunctie
¢ Oven temperatuur
* Sonde temperatuur insfellen

* Onmiddellijke sonde temperatuur

Zodra de ingestelde sonde temperatuur is bereikt, schakelt de oven uit en een
akoestisch signaal waarschuwt dat het bereiden is begindigd.

OPM.:  Zodra de bereiding is begonnen kan de temperatuur in elk geval en
op elk moment worden gewijzigd met de pijlen A V.

Druk, om de sonde temperatuur te wijzigen, op de (0K) toets en vervolgens op
de *2 toets en tenslotte opnieuw op de (0K) toets.
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14 - Het begrijpen van de Verschillende Oven Standen

Roosteren Tips en Technieken

Roosteren is bereiden met verwarmde lucht. Zowel de bovenste als onderste
elementen in de oven worden gebruiki om de lucht te verwarmen maar er wordt
geen ventilator gebruikt om de lucht te laten circuleren.

Volg het recept of de aanwijzingen op de verpakking voor baktemperaturen,
tiid en bakplaat posities. Baktijd zal variéren al naar gelang de temperatuur van
de ingrediénten en de grootte, vorm en afwerking van het bakgerei.

Algemene Richtlijnen

* Bereid etenswaren, voor de beste resultaten, op één bakplaat met tenminste
17-1 %" (2,5 - 3cm) ruimte tussen het kookgerei en de zijkanten van de
oven.

* Gebruik één bakplaat bij het selecteren van de bakwijze.
¢ Controleer op de minimale tijd de gaarheid.

* Gebruik metalen bakgerei (met of zonder anti-aanbak), hittebestendig glas,
keramisch aardewerk of andere kookgerei die geschikt zijn voor de oven.

* Verlaag, bij gebruik van hittiebestendig glas, de temperatuur met 25°F
(15°C) van de aanbevolen temperatuur.

* Gebruik bakplaten met of zonder zijkanten.

* Donkere metalen pannen of anti-aanbaklagen bereiden sneller met meer
kleuring. Geisoleerde bakvormen zullen de bereidingsfiid voor de meeste
efenswaren iefs verlengen.

* Gebruik geen aluminiumfolie of wegwerp aluminium schalen om een deel
van de oven fe bekleden. Folie is een uitstekende warmte-isolator en warmte
zal eronder vast zitten. Dit zal de bereidingsprestaties veranderen en kan de
afwerking van de oven beschadigen.

¢ Gebruik de geopende deur niet als een plank om pannen op te zetten.

* Tips voor het Oplossen van Bakproblemen staan op pagina 34.

Hetelucht verwarming Tips en Technieken

* Verlaag de temperatuur in de recepten met 25°F (15°C).

* Voor het beste resultaat moeten gerechten onbedekt worden bereidt in
lage pannen om optimaal gebruik te kunnen maken van de geforceerde
luchtcirculatie. Gebruik, tenzij anders aangegeven, glanzende aluminium
pannen voor het beste resultaat.

* Hittebestendig glas of keramiek kan gebruiktworden. Verlaag de temperatuur
nog eens met 25°F (15°C) bij gebruik van glazen hittebestendige schalen
voor een totale verlaging van 50°F (30°C).

* Donkere metalen pannen mogen gebruikt worden. Let er op dat etenswaren
sneller kleuren wanneer er gebruikt wordt gemaakt van donkere metalen
bakvormen.

* Het aantal gebruikte bakplaten wordt bepaald door de hoogte van het te
bereiden eten.

* Gebakken etenswaren bereiden, meestal, vitstekend in hetelucht. Probeer
recepten zoals custard, quiche, pompoentaart of cheesecake die niet
profiteren van het hetlucht warmteproces, niet te converteren. Gebruik de
reguliere Bakstand voor deze gerechten.

* Ovengerechten bereiden met meerdere bakplaten gebeurt op de
bakplaatposities 1,2, 3 en 4. Alle vier de bakplaten kunnen gebruikt worden
voor koekies en hapies.

- 2 Bakplaat bakken: Gebruik de posities 1 en 3.

- Stapel, bij het bakken van vier cakelagen tegelijkerfijid, de pannen zo

dat de pannen niet recht boven elkaar zitten. Plaats cakes, voor het beste
resulfact, aan de voorkant van de bovenste bakplaat en de achterkant
van de onderste bakplaat. (Zie figuur rechts). Laat 1" - 1 %" (2,5 - 3cm)
lucht ruimte rondom de pannen.

* Uw eigen recept omzetten is geen probleem. Kies een recept dat goed zal
werken in hefelucht bereiding.

* Verlaag, indien nodig, de temperatuur en de bereidingstiid. Er kunnen enkele
probeerhandelingen nodig zijn om het perfecte resultaat te krijgen. Houd
uw techniek bij voor de volgende keer dat u het gerecht wilt bereiden met
hefelucht.

* Tips voor het oplossen van Bakproblemen staan op pagina 34.

Aanbevolen voedingswaren voor Hetelucht Bakstand:

Hapijes, Biscuits, Koffie, Cakes

Koekies (2 tot 4 bakplaten) Gistbrood

Slagroomsoeies

Muffins

Stoofschotels en Eénpans gerechten.

Ovenmaaltijden (bakplaatposities 1,2, 3,)

Luchtige Gerechten (Soufflés, Schuimgebak, met Schuimgebak bedekte
nagerechten, Hemelse cakes, Sponscakes)

POSITIES VAN DE BAKPLATEN

Snelle en makkelijke recept tips.
Converteren van standaard BAKKEN naar HETELUCHT BAKKEN:
* Verlaag de temperatuur met 25°F (15°C).

* Gebruik, bij minder dan 10 tot 15 minuten, dezelfde baktiid als bij de BAK
stand .

* Gerechten met een baktijd van minder dan 30 minuten moet 5 minuten
eerder dan in de standaard bakrecepten staat, gecontroleerd worden op
gaarheid.

o Als gerechten voor meer dan 40 tot 45 minuten gebakken worden, moet de
baktijd met 25% verkort worden.



Hetelucht Roosteren Tips en Technieken

* Voorverwarmen is niet nodig voor Hetelucht Roosteren.
* Rooster in een open schaal met lage zijkanten.

* Stop de vleugels achter de rug en bind de poten losjes vast met keukentouw
bij het roosteren van hele kippen of kalkoenen.

* Gebruik de 2-delige grillpan voor onbedekt roosteren.

* Gebruik de sonde of een vleesthermometer om de interne gaarheid te
bepalen aan de hand van de “EIND” temperatuur.

¢ Controleer de interne temperatuur van het vlees of gevogelte door de
vleesthermometer op een andere positie in te brengen.

* Het kan nodig zijn groot gevogelte te bedekken met folie (en in de pan
te roosteren) voor een gedeelte van de roostertiid om fe veel kleuring te
voorkomen.

Snelle en makkelijke recept tips.

Converteren van standaard BAKKEN naarHETELUCHT ROOSTEREN:
* De temperatuur hoeft niet verlaagd te worden.

* Gebraad, grotestukkenvleesen gevogeltehebben overhetalgemeen10-20%
minder bereidingstijd nodig. Controleer eerder op gaarheid.

* Ovenschotels en stoofpotten die bedekt gebakken worden in HETELUCHT
ROOSTEREN zullen in ongeveer dezelfde fiid gaar worden. .

* De minimale veilige temperatuur voor vulling in gevogelte is 165°F (75° C).

* Bedek het gerecht, nadat het uit de oven gehaald is, losjes met folie voor
ongeveer 10 tot 15 minuten, voor het aansnijden, indien nodig, om de
viteindelijke temperatuur van de vulling met 5° to 10°F (3° to 6° C| te
verhogen.

Bereidingsfijden zijn indicatief en hangen ook af van de dikie en de begin
temperatuur van het vlees voor het bereiden.

Hetelucht Braden Tips en Technieken

* Plaats de bakplaat in de vereiste positie alvorens de oven aan te doen.
* Gebruik de Geventileerde Braadstand met de ovendeur gesloten.

* Het is niet nodig de oven voor te verwarmen.

* Gebruik de 2-delige grillpan.

* Draci vlees halverwege de bereidingstijd één keer om (zie de hetelucht

braad tabel).

Tijden voor braden en hetelucht braden zijn bij benadering en kunnen iefs
afwijken

Bereidingsfiiden zijn indicatief en hangen ook af van de dikie en de begin
temperatuur van het vlees voor het bereiden.

Braden Tips en Technieken

* Plaats de bakplaat in de vereiste posifie alvorens de oven aan te doen.
* Gebruik de Braadstand met de ovendeur gesloten.

* Verwarm de oven 5 minuten voor gebruik.

* Gebruik de 2-delige grillpan.

* Draai vlees halverwege de bereidingsfiid één keer om (zie de hefelucht

braad tabel).

Tijden voor braden en hetelucht braden zijn bij benadering en kunnen iets
afwijken

Bereidingsfiiden zijn indicatief en hangen ook of van de dikte en de begin
temperatuur van het vlees voor het bereiden.

Drogen Tips en Technieken

* Uitdrogen kan worden gedaan met de Uitdroogstand. Er wordt een lagere
temperatuur gebruikt en de verwarmde circulerende lucht verwijdert
langzaam het vocht voor het bewaren van etenswaren.

* De temperatuur van de Uitdroogstand is voorgeprogrammeerd op 140°F

(60°C).

* De beschikbare temperaturen voor de Uitdroogstand zijn 120°F (50°C) to
160°F (70°C).

* Meerdere bakplaten kunnen gelijktijdig worden gebruikt.
* Sommige etenswaren hebben tot 14-15 vur nodig om volledig vt te drogen.

* Raadpleeg een boek over het bewaren van etenswaren voor specifieke
tiiden en handelingen voor verschillende etenswaren.

* Deze stand is geschikt voor dllerlei fruitsoorten, groenten, kruiden en stukken
vlees.

* Droogroosters zijn te koop in keukenspeciaalzaken.

* Met keukenpapier kan een deel van het vocht al geabsorbeerd worden
alvorens te beginnen met uitdrogen (zoals met gesneden tomaten of
gesneden perziken).




Droogtabel
GERECHT VOORBEREIDING Bij BENADERING GAARHEIDSTEST
DROOGTIJD* (uren)
FRUIT
Gedooptin % kopie citroensap en 2 . .
Appels kopies water, V plakies. - 15 | Licht buigzaam
L .
Bananen Gedooptin Afkop|e citroensap en 2 kopjes 1- 15 | licht buigzaam
water, V4 plakjes.
Was en mack handdoekdroog ) ) .
Kersen Verwiider il verse kersen de pitien. 10- 15 |Buigzaam, leerachtig, taai
Schillen: 2- 4 |Sinaasappelschil: droog en broos
Sinaasappelschillen en Va sinaasappel plakjes;
plakjes sinaasappel, deel van de schil dun geschild | Plakjes: 12- 16 | Sinaasappel plakjes: schil is droog
en broos, vrucht enigszins vochtig
q Uit blik: 9- 13 .
Ananasringen Handdoekdroog Verse: 8. 1 Zacht en buigzaam
Was en mack handdoekdroog
q " dikke plakken
Aardbeien De schil (buitenkant) naar beneden op het 12- 17 | Droog, broos
rek
GROENTE

Was en mack handdoekdroog
Pepers Verwijder de membraan van de peper en 16- 20
snijd in stukken van ongeveer 1”

Leerachtig zonder vocht
binnenin

Was en maak handdoekdroog
Paddenstoelen Snijd het uiteinde van de steel eraf. 7- 12 | Taaien leerachtig, droog
Snijd in plakjes van 1,/8"

Was en mack handdoekdroog

Sniid in plakjes van 1/8" , goed drogen 16- 23 | Droog, baksteen rode kleur

Tomaten

KRUIDEN

Oregano, sdlie peterselie en
tijm, en venkel

Drogen op 120°F

(60°C) 3- 5 |Knapperig en broos

Afspoelen en drogen met keukenpapier

Gebruik basilicumblaadies 3 tot 4 inches

Basilicum vanaf de top Schud het water er af en dep Drogen op 120°F
droog (60°C)

3- 5 |Knapperig en broos




15 - Recepten ' NL

De Receptfunctie van uw oven geeft u de kans om gerechten te bereiden zonder dat u de oven elke keer handmatig hoeftin te stellen. Met het selecteren van een “INGESTELD”
recept worden automatisch de bereidingswijze, temperatuur en tiid ingesteld volgens het gekozen recept it het menu.

Receptenlijst Soort Eten Staat van het eten Receptenlijst Getoonde informatie
VERS
oo BROOD PIZZA
&@ VOORGERECHTEN
BEVROREN
VOLLEDIG
VLEES
IN STUKKEN
VOLLEDIG TYPE TOEBEHOREN
@] GEVOGELTE POSITIE NIVEAU
IN STUKKEN
VOORAF INGESTELD OF GEWICHT VAN ETEN
PERSOONLIK
VOLLEDIG BEREIDINGSTUD
) VS VOORVERWARMEN VEREIST
IN STUKKEN (JA/NEE)
GROENTEN
TAARTEN

Selecteer een reeds ingesteld recept:

1. Zet de oven aan, selecteer het pictogram Ml en druk op de toets (0K).
2. Selecteer de lijst tussen “INGESTELD” of “PERSOONLUK" met de pijlen 2

V' en bevesfig met de (9K). GEROOSTERDE KALKOEN
3. Kies met de pijlen A V en de pijlen <I > het te bereiden gerecht en
. RECHTHOEKIG ROOSTER
bevestig met de (oK) toets.
GEWICHT 1
4. Kies met de pijlen A W tussen “VERS" of “BEVROREN" of tussen “HEEL" NIVEAU
of “IN STUKKEN” in andere gevallen en bevestig met de (oK) toefs. ORI
5. Selecteer het vereiste recept met de pijlen A W en bevesfig met de .

toets.

6. De volgende schermpagina verschijnt op het scherm wanneer het recept is
geselecteerd:

OPSLAAN




7. Bevestig metdetoets om het recept e starten. 4. Op dit moment kan het recept opgeslagen worden in de lijst met
Tiidens het recept zal een aantal akoestische en visuele boodschappen u “PERSOONLUKE" recepten door “OPSLAAN" te selecteren en fe
vragen om de volgende bewerkingen uit te voeren. Volg simpelweg de bevestigen met de (oK) toets.

instructies op het scherm.
8. Na het bereiden schakelt de oven uit en een akoesfisch en visueel signaal
waarschuwt dat het recept is begindigd.

GEROOSTERDE KALKOEN

Een gepersonaliseerd recept opslaan: RECHTHOEKIG ROOSTER

Wanneer een recept geselecteerd is, kunnen de “Tijd" and “Gewicht” GEWICHT !
instellingen gewijzigd worden en kan het recept opgeslagen worden onder @ﬂ NIVEAU
“PERSOONILIK". KOOKTIID

. . VOORVERW
1. Druk op de toets A wanneer er een recept is geselecteerd en bevestig met OORVERWARMEN

de . toets.

2. Voer, om het gewicht te wijzigen, het gewenste gewicht in met de pijlenA > OPSLAAN
W en bevestig met de (oK) toets.

OPM.  Als de aangepaste tiid en gewicht waarden niet meteen worden
opgeslagen, verschijnt er, aan het einde van het recept, een bericht
met de vraag of u het op wilt slaan.

GEVOGELTE

GEWICHT
5. Druk op de (oK) toets om het recept te starten.

3800g Een Gepersonaliseerd recept annuleren:

1. Om een recept te verwijderen uit de lijst van gepersonaliseerde recepten,
selecteer het recept.
2. Druk op de toets <] en selecteer de keuze en bevestig met de (0K) toets.

3. De oven schakelt automatisch over naar debereidingstijd. Gebruik de pijlen GEVOGELTE
A\ 'V om deze fiid te wijzigen en bevesfig opnieuw met de (oK) toefs.

RECEPT VERWIJDEREN?

NEE >JA
GEVOGELTE

KOOKTIJD

03:00




16 - Pizza Pizzeria 350°C (Op Sommige Modellen) NL

De PIZZA PIZZERIA 350°C stand i specifiek ontworpen om slechts in een paar
minuten de perfecte PIZZAS te kunnen bakken.

Selecteer, voor perfecte resultaten, de [%] om bij dit speciale recept te komen.
Nadat u de instellingen heeft ingesteld, doet Pizza Pizzeria 350°C de rest, met
het bereiken van ongeveer 650°F (345°C) door de warmte elementen op
100% van hun capaciteit in fe schakelen.

Bij deze temperatuur bent u verzekerd van een krokante bodem en een goede

garing van het pizzabeleg, zoals in de pizzeria.

Het geheim van een lekkere pizza ligt in de eenvoud van een goed gerezen
deeg, bereiding en goed gebakken: gebruik een kleine hoeveelheid beleg van
goede kwaliteit.

Een vooraf ingesteld “PIZZA PIZZERIA 350°C” recept
selecteren:

1. Zet de oven aan en selecteer het pictogram 888 en vervolgens [%] en
bevestig met de toets (0X).

2. Selecteer de lijst tussen “INGESTELD” of “PERSOONLUK" met de pijlen A
W en bevestig met de (oK.

3. Kies met de pijlen A ¥ de te bereiden type pizza en bevestig met de
toets.

4. Nadat een recept geselecteerd is, verschint de volgende
beeldschermpagina:

1 DUNNE PIZZA

RECHTHOEKIG ROOSTER
NIVEAU

KOOKTIID
VOORVERWARMEN

OPSLAAN

De “Tijd" instelling kan gewijzigd worden zodra een recept geselecteerd is
(van 01:00 min/sec tot 59:59 min/sec) en het recept kan worden opgeslagen
tussen de “PERSOONLIKE” recepten van de speciale Pizza Pizzeria 350°C
functie. Indien nodig, kan het opgeslagen recept ook geannuleerd worden.
Als de aangepaste tijd niet meteen is opgeslagen, verschijnt er,
aan het einde van het recept, een bericht met de vraag of u het
op wilt slaan.

(RAADPLEEG DE INSTRUCTIES IN DE RECEPTPARAGRAAF, VOOR MEER
INFORMATIE OVER HET UITVOEREN VAN DEZE STAPPEN)

Receptenlijst Soort Eten Staat van het eten Receptenlijst Getoonde informatie

1 DUNNE PIZZA

TYPE TOEBEHOREN
1 DIKKE PIZZA POSITIE NIVEAU
VOORAF INGESTELD OF BEB;JBEN
PERSOONLIK BEREIDINGSTUD
2 DUNNE PIZZA'S VOORGESTELD
VOORVERWARMEN VEREISTJA/
NEE)

2 DIKKE PIZZA'S
Pizza Gewicht Gerezen Deeg Diameter
DUN 180 gr [30cm
DIK 260 gr 30cm

5. Eenmaal bevestigd met de (oK) toets, verwarmt de oven voor. Hij piept
wanneer hij klaar is en het scherm geeft aan dat het het juiste moment is om
de pizza's erin te doen. Bakken begint automatisch met het dicht doen van
de deur en, vanaf nu tot het eind, zijn er geen andere insfellingen of iefs om
in te schakelen; volg simpelweg de instructies op het scherm.

1 DUNNE PIZZA

D

" 00:50

VOORVERWARMEN

11:00 am

OPM.  Na de eerste pizza, kunnen mefeen andere pizza's gebakken
worden zonder voor te verwarmen.
Het recept wordt herhaald, indien, op verzoek (oK) geselecteerd is,
terwil het recept begindigd wordt als UIT is ingedrukt.



Tips Voor Een Lekkere Pizza:

* Gezien de hoge temperaturen en de korte bereidingsfiid, is het raadzaam de
pizza's er snel in te zeffen en eruit te halen, zodat de deur zo kort mogelijk
open is en de temperatuur niet verlaagd.

* Verwijder meteen de pizza zodra de piep en het scherm aangeven dat het
bakken klaar is omdat de bereidingstijd zo kort is en zelfs een paar seconden
een groot effect kunnen hebben.

* De baktijd is aanpasbaar op basis van type deeg en pizza; de aanpassing
kan worden gedaan met de + / - foetsen voor het drukken op de startknop.
Op het einde van het recept wordt gevraagd of u het wilt opslaan in uw
persoonlijke recepten.

PIZZA GRILL

OVENSTEEN (INDIEN AANWEZIG)
Plaats in de oven voor het voorverwarmen




17 - Sabbat Mode Instructies (op sommige modellen) = NL

De Sabbat Stand functie van de oven leeft Joodse wetten na. Deze funcfie staat
toe dat de oven alleen in statische functie werkt.
De volgende funcfies zijn onbruikbaar wanneer de Sabbat functie is

geselecteerd:

* Ovenlampen

¢ Alle toetsen behalve AAN/UIT
* Vleesthermometer functie

* Gefimede bereiding functie

* Timer functie

* De picfogram op het scherm is sfil en niet in beweging zoals bij traditionele
bereidingsfuncties.

o Akoestische beeldscherm en toets waarschuwingen.

Doe de oven aan en selecteer de pictogram £88 en druk op de toets om de
Sabbat functie in te stellen. Selecteer de Sabbat functie met de pijlen <{I> en

bevestig met de toets (0K).

De funcfie start met het tonen van het pictogram op het beeldscherm.

SABBAT

11:06 am

OPM.  De functie duurt maximaal 72 uur.
De temperatuur kan worden ingesteld tussen 75°F (25°C) en
140°F (60°C). De functie kan op elk moment uitgezet worden door
op de UIT toets te drukken.




18 - Oven Onderhoud en Reiniging

Wij raden aan geen schuurmiddelen en stoomapparaten te gebruiken om de
oven te reinigen.

A\ WAARSCHUWING

Reinig de ovendeur niet met schuurmiddelen of scherpe metalen schrapers
omdat dit krassen op het glas kan geven waardoor het kan gaan barsten.

A\ WAARSCHUWING

Zorg ervoor dat de deur gesloten is voordat de zelfreiniging cyclus start,
anders wordt de automatische deurvergrendeling niet voltooid. Zie
onderstaande paragraaf.

Zelfreiniging van de Oven

Deze oven heeft een pyrolytische zelfreinigende functie die de moeilike en
fiidrovende handmatige reiniging van de ovenruimte overbodig maakt. Tijdens
zelfreiniging gebruikt de oven hele hoge temperaturen (ong. 860°F/460°C)
om efensresten en vet weg te branden.

* Athankelijk van de inhoud en hoeveelheid resten in de oven, is het normaal
rook en/of af en toe viammen te zien tijdens de zelfreiniging cyclus. Schakel
de oven uit en laat hem afkoelen als een viam zich blijft voordoen, alvorens
de deur te openen om buitensporige efensresten op te vegen.

* De deurvergrendeling wordt automatisch geactiveerd na het selecteren van de
Zelfreiniging cyclus. Het pictogram "HANGSLOT" verschiint op het scherm. Dit
zorgt er voor dat de deur niet geopend kan worden wanneer de ovenruimte op
schoonmaak temperaturen is.

* De ovenlamp werkt niet fiidens deze cyclus.

* De keuken moet, fiidens de Zelfreining, goed geventileerd worden om geuren
van de Zelfreiniging te helpen verwijderen. Geuren zullen verminderen met
gebruik.

* Drie uur is de vooraf ingestelde duur van de reiniging.
* De functie stopt automatisch aan het einde van de schoonmaak uren.

* De automatische deurvergrendeling onfgrendelt wanneer de warmte van
de oven een veilige temperatuur heeft bereikt zodat de deur geopend kan
worden.

De Oven Voorbereiden op Zelfreiniging

1. Verwijder alle bak- en kookgerei.

2. Verwijder bakplaten die niet van porselein zijn. Als verchroomde bakplaten
in de oven worden gelaten tijdens de zelfreiniging cyclus, zullen ze de
glanzende afwerking permanent verliezen en krijgen ze een doffe donkere
afwerking.

3. Veeg losse efensresten en vet op met keukenpapier. Overtollig vet zal
vlammen en rook veroorzaken in de oven fiidens zelfreiniging.

4. Herzie de onderstaande afbeelding. Sommige delen van de oven moeten
met de hand schoongemaakt worden voor de cyclus begint. Deze worden
niet heet genoeg tijdens de reingingscyclus om resten weg fe branden.
Gebruik een spons met zeep of een plastic schrobber. Maak de rand van
de ovendeur, het frame aan de voorkant van de oven en het binnenframe tot
1-% " (2-3 cm) met de hand schoon met wasmiddel en heet water. Wriif niet
op de pakking op de oven. Maak het raam van de ovendeur met de hand
schoon. Spoel alle viakken grondig af en droog ze dan.

5. Zorg er voor dat de ovenlampen uit zijn en de lampen en beschermers in
plaats zijn.

Met de hand te reinigen

frame zone buiten

de pakking

De pakking NIET MET
DE HAND REINIGEN

Handreiniging 1"(2 cm)
vanaf de rekgeleider

naar het frame
van de ovenruimte

Met de hand fe reinigen
deur zone buiten
de pakking

Met de hand te
reinigen deur venster




Het Instellen van de Zelfreinigingsstand

1. Druk op toets * = + en bevestig met toets (0).

2. Erverschijnt een bericht op het scherm om alle objecten en accessoires uit de
oven de verwijderen.

3. Druk op de (o) toets om de deur te vergrendelen en reiniging cyclus te
starten.

4. De reinigingstiid wordt automatisch getoond, de standaard waarde is 3 uur.

PYROLYSE

11:00 am

5. Aan het einde van de geprogrammeerde reinigingsfiid schakelt de oven
automatisch uit.

¢ Druk op de (D toets om de reiniging cyclus op elk moment fe stoppen.

* De Zelfreinging Functie kan niet geselecteerd worden als de deur open
staat.

¢ De vergrendeling komt niet in beweging als de deur open is als de
functie al geselecteerd is en de (oK) toefs is ingedrukt. Het "HANGSLOT”
pictogram knippert tot de deur gesloten wordt en de vergrendeling
motor sfopt. Wanneer het “GESLOTEN HANGSLOT” wordt getoond
kan de deur niet geopend worden.

¢ Controleer of de deur gesloten is, druk op de (D toets en start de
zelfreiniging niet als de deur niet op slot gaat,; bel de technische dienst.

* Probeer de deur niet te openen als de zelfreiniging cyclus in werking is
en de deur op slot zit.

De Reinigingstijd Wijzigen

1. Selecteer onmiddellijk na de start 2 uur voor weinig etensresten om de
instelling van 3 uur te wijzigen

2. Druk op de () toefs om de uren te wijzigen,selecteer "% en bevesfig met
de toets (oK) (de uren zullen knipperen). Gebruik de A of V foetsen om
de waarde te wijzigen, druk vervolgens op (o) om de nieuwe waarde te
bevestigen.

3. Druk op de P> toets om de minuten te selecteren (de minuten zullen
knipperen). Gebruik de A of V toetsen om de waarde te wiizigen, druk
vervolgens op (k) om de nieuwe waarde te bevestigen.

19 - De Zelfreiniging Functie Instellen

Het starten van de Reiniging Uitstellen

1. Volg de stappen 1 tot en met 3 van hierboven.

2. Druk op de ¥ toets en controleer of “STOP TIUD” op het scherm verschijnt.
De uren gaan knipperen. Gebruik de 2 of V toetsen om de waarde te
wijzigen, druk vervolgens op (k) om de nieuwe waarde te bevestigen.

3. Druk op de P> toets om de minuten te selecteren (de minuten zullen
knipperen). Gebruik de A of V toetsen om de waarde te wiizigen, druk
vervolgens op (oK) om de nieuwe waarde fe bevestigen.

PYROLYSE

11:00 am

8. Als de uitgestelde tijd is verstreken, begint de zelfreiniging.
9. Aan het einde van de geprogrammeerde reinigingstijd schakelt de oven
automatisch uit.

Houd in gedachten dat de ovendeur vergrendeld blift totdat het veilig
genoeg is om te openen. Het slot symbool verdwiint van het scherm als het
deurslot wordt vrijgegeven.

U moet nog steeds voorzichtig ziin wanneer het deurslot wordt vrijgegeven
omdat de binnenkant van de oven nog heet kan zijn.

Nadat de zelfreiniging cyclus begindigd is, toont de ovenbesturing, die de
interne femperaturen controleert, de volgende berichten:

* Van 460°C/860°F fot 270°C/518°F= “Einde Zelfreiniging”
* Van 270°C/518°F tot 50°C/122°F= "Wachten op Zelfreiniging”

* Van 50°C/122°F tot 25°C/77°F= “Verwiider resten” (Druk op de AAN/
UIT toets om het bericht te wissen).

U zult misschien een poeder as residu op de bodem van de oven opmerken na
zelfreiniging. Deze vorming is normaal. Gebruik een vochtige doek of spons om
de resten op te vegen nadat de oven is afgekoeld.

Zelfreiniging Tips:

o U kunt, als u wilt, de cyclus herhalen als er nog efensresten achtergebleven
ziin in de oven na de zelfreiniging cyclus.

* Voer de zelfreiniging functie van de oven regelmatig uit om overmatige
opbouw van efensresten te voorkomen. Dit zorgt ervoor dat de zelfreiniging
funcfie beter werkt en het vermindert rook en geuren.




NL 20-Ovendeur

Automatische deurvergrendeling tijdens de
pyrolytische cyclus

Om veiligheidsredenen wordt de deur automatisch vergrendeld zodra de
zelfreiniging functie is gekozen (zowel standaard, zowel eco reiniging). De
deur wordt ook automatisch ontgrendeld, als de reinigingstiid verlopen is, maar
alleen nadat de temperatuur is teruggekeerd tot onder de veiligheidsdrempel.

OPM.  Hetis niet mogelijk om de deurvergrendelingsinrichting uit te sluiten
tidens de zelfreiniging of de deur handmatig te onfgrendelen,
aangezien de zelfreiniging functie de hoogste prioriteit heeft en alle
andere keuzes ongedaan maakt.

Het hangslot-symbool (> [B]) op het scherm is:

AAN Bij volledig vergrendelde deur
uIT Bij volledig ontgrendelde deur

KNIPPEREN  Wanneer het grendelmechanisme beweegt of wacht op
een bevel van de elektronische besturing. (Na zelfreiniging
knippert het symbool, totdat de temperatuur veilig is en de
deur ontgrendeld).

Verwijderen van de “VOLLEDIG GLAZEN”

panoramische deur Hoe hetbinnenste glas van de “ VOLLEDIG GLAZEN"”

panoramische deur te verwijderen.

1. Draag beschermende handschoenen.
A WAARSCHUWING 2. De deur op een horizontaal viak plaatsen en deze laten steunen op een

zachte doek om krassen op het zichtbare gedeelte te vermijden.

Controleer of: 3. Verwijder de twee zijdoppen door het bovenste lijstie weg te

. . , nemen.
* De oven afgekoeld en uitgeschakeld is, alvorens de deur te verwijderen.

Dit zou anders kunnen leiden tot een elektrische schok of brandwonden.

* De ovendeur is zwaar en breekbaar. Gebruik beide handen om de
ovendeur te verwijderen. De voorkant van de deur is van glas. Voorzichtig
hanteren om breken te voorkomen.

* De ovendeur alleen aan de zijkanten vastpakken. Niet aan de handgreep
vastpakken, want deze kan in uw hand dracien en schade of letsel
veroorzaken.

* Het niet stevig en goed vastpakken van de ovendeur kan leiden tot
persoonlik letsel of productschade.

De ovendeur verwijderen

De ovendeur kan gemakkelijk en snel verwijderd worden. Ga als volgt te werk
om ditte doen:

* Maak de deur volledig open.
* Til de twee hieronder weergegeven hendels op.

o Sluit de deur zover mogelifk tot de eerste sfop (veroorzaakt door de
verhoogde hendels).

* Til de deur naar boven en naar buiten om hem uit zijn bevestigingen te
verwijderen.
Plaats de scharieren in hun bevestigingen en verlaag de twee hendels om de
deur te vervangen.




4. Schuif het interne glas eruit zoals hieronder aangegeven. Verwijder de
tweede en derde ruit (tussenpanelen) voor de reiniging.

5. Herplaats de middelste vensters na het reinigen in omgekeerde volgorde.
Controleer of ze zo gedrienteerd zijn dat de woorden BINNENKANT goed
leesbaar zijn.

OPM.:  een lichte speling tussen de middelste vensters en de zijsteunen is
normaal omdat dit dient om de thermische uitzettingen van het glas
te compenseren.

6. Plaats de binnenste ruit tussen de twee stijlen en herpositioneer het
bovenste lijstie.

Vervanging van de ovenlamp

A\ WAARSCHUWING

Controleer het volgende:

* De oven en lampen moeten koud zijn en de oven moet uitgeschakeld zijn,
alvorens de lamp(en) te vervangen. Dit zou anders kunnen leiden fot een
elekirische schok of brandwonden.

* De beschermingen moet zich op hun plaats bevinden fiidens het gebruik
van de oven.

* De beschermingen dienen om de lamp te beschermen tegen breken.

* De beschermingen zijn vervaardigd van glas. Voorzichtig hanteren om
breken te voorkomen. Gebroken glas kan letsel veroorzaken.

(230V - 25W G9)

(230V - 15 of 25W)
2 ‘f"% ﬂ
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(230V-25W G9)

1 Schakel de stroom uit op de hoofdelekriciteitsvoorziening (zekering of
stroomonderbreker).

2 Verwijder de bescherming (1).

3 Verwiider de lamp (2) uit zijn fitting (3).

4 Vervang de lamp (2) met een nieuwe. Vermijd het aanraken van de lamp
met uw vingers, aangezien olie van de handen de lamp kan beschadigen
als deze heet wordt.

5 Gebruik een lamp met dezelfde spanning en stroomsterkte (zie afbeelding).

Schroef de bescherming (1) er weer op.

7 Schakel de stroom op de hoofdelekiriciteitsvoorziening weer in (zekering of
stroomonderbreker).

o~




NL 21 - Bakproblemen Oplossen

Of het om Bakken of Hetelucht Bakken gaat, slechte resultaten kunnen om vele redenen, anders dan een storing van de oven, voorkomen. Zie hieronder in de tabel de
oorzaken voor de meeste voorkomende problemen. Omdat de grootte, vorm en materiaal van het bakgerei direct effect kunnen hebben op de bakresultaten, kan het
een oplossing zijn oud bakgerei dat verkleurd en kromgetrokken is door gebruik te vervangen.

Bakprobleem Oorzaak

Eten verkleurd ongelijk - Oven is niet voorverwarmd
- Aluminiumfolie op de ovenbakplaat of de bodem van de oven.
- Bakgerei te groot voor het recept

- Pannen die elkaar of de zijkant van de oven raken

Gerecht te verkleurd op de bodem - Oven is niet voorverwarmd
- Gebruik van glas, doffe of donker geworden metalen pannen
- Onjuiste positie van bakplaat

- Pannen die elkaar of de zijkant van de oven raken

Eten is droog of behoorlijk gekrompen - Temperatuur van de oven fe laag
- Oven is niet voorverwarmd
- Ovendeur te vaak geopend
- Strak afgesloten met aluminiumfolie

- Te kleine pan

Eten bakt of roostert te langzaam - Temperatuur van de oven te laag
- Oven is niet voorverwarmd
- Ovendeur te vaak geopend
- Strak afgesloten met aluminiumfolie

- Te kleine pan

Pasteikorsten kleuren niet op de bodem of hebben een vochtige korst. - Baktijd niet lang genoeg
- Gebruik van glanzende stalen pannen
- Onjuiste positie van bakplaat

- Temperatuur van de oven te laag

Bleke, platte cakes en waarschijnlijk niet gaar van binnen - Temperatuur van de oven fe laag
- Onjuiste baktijd
- Cake te vroeg gecontroleerd
- Ovendeur te vaak geopend

- Te grote cakevorm

Cakes hoog gerezen in het midden met een scheur op de top - Baktemperatuur fe hoog
- Baktijd te lang
- Pannen die elkaar of de zijkant van de oven raken
- Onjuiste positie van bakplaat

- Te kleine pan

Pasteikorstranden te bruin - Oventemperatuur te hoog

- De randen van de korst te dun
|




22 - Werking Problemen Oplossen = NL

Controleer het volgende, alvorens contact op e nemen met de technische dienst, om onnodige kosten te vermijden.

Oven Problemen

Foutcode F1030* or F2030* verschiint op het beeldscherm

Een andere F__ foutcode verschiint op het beeldscherm.

Het beeldscherm van de oven blijft UIT

De koelventilator blijft dracien als de oven uitgeschakeld is

De ovendeur is gesloten en ontgrendelt niet, zelfs niet na afkoelen.

Oven wordt niet warm

Oven bakt niet gelijkmatig.

Ovenlamp werkt niet goed

Ovenlamp blift aan

Oven Zelfreiniging werkt niet goed

Klok en fimer werken niet goed

Overmatig vocht

Porselein splinters

Stappen voor Oplossen Probleem

Eris een probleem met het vergrendelmechanisme. Schakel stroom uit en vervolgens
na een paar seconden weer aan. De oven zou dan automatisch een test op de
vergrendeling moeten uitvoeren. Noteer de foutcode (in het LOGBOEK) als het
probleem zich blijft voordoen en contacteer de technische dienst.

Schakel stroom uit en vervolgens na een paar seconden weer aan. Noteer de
foutcode (in het LOGBOEK) als het probleem zich blijft voordoen en contacteer de
technische dienst.

Schakel de stroom uit op de hoofdelektriciteitsvoorziening (zekering of
stroomonderbreker). Schakel de stroomonderbreker weer in.
Schakel een geautoriseerde dienst in als het probleem zich blijft voordoen.

De ventilator gaat automatisch uit als de elektronische componenten voldoende
afgekoeld zijn.

Zet de oven uit bij de stroomonderbreker en wacht een paar seconden. Schakel de
stroomonderbreker weer in.
De oven moet zichzelf opnieuw instellen en zal weer bediend kunnen worden.

Controleer de stroomonderbreker of zekeringkast van uw huis. Zorg ervoor dat
de oven juist op het stroom is aangesloten. Zorg ervoor dat de oventemperatuur
geselecteerd is.

Raadpleeg bereidingsgrafieken voor de aanbevolen bakplaat positie. Verlaag
altiid de temperatuur met 25°F (15°C) bij het bakken in de Hetelucht Bakstand

Vervang de lamp als deze defect is of draai hem aan als hij lost zit. Zie pagina
33. Vermiid het aanraken van de lamp met uw vingers, aangezien olie van de
handen ervoor kan zorgen dat de lampen eerder uitbranden.

Controleer of er iets de ovendeur belemmert. Controleer of de scharnier is verbogen
of de deur schakelaar kapot is.

Laat de oven afkoelen alvorens de Zelfreiniging uit te voeren. Verwijder altijd eerst
losse etensresten en gemorste vloeistoffen alvorens de Zelfreiniging uit te voeren.
Zet de oven op een vier uur durende Zelfreiniging als deze erg vuil is. Zie voor het
voorbereiden van de oven op Zelfreiniging, pagina 31.

Zorg ervoor dat de oven juist op het stroom is aangesloten. Zie voor de Klok secfies
pagina 12.

Verwarm de oven eerst voor bij gebruik van de Bakstand. Hetelucht Bakken of
Hetelucht Roosteren verwijderen al het vocht in de oven (dit is een van de voordelen
van hetelucht bereiding).

Til de ovenbakplaten alfiid omhoog, bij het erin en eruit halen, en gebruik geen
overmatige kracht om porselein splinters te voorkomen.




NL 23 - Assistentie of Service

Controleer eerst “Probleemoplossen” alvorens confact op te nemen met de
technische dienst. Het kan u de kosten van de service gesprekskosten besparen.
Volg onderstaande instructies, als u nog steeds hulp nodig heeft. Houd,
wanneer u belt, de aankoopdatum, het modelnummer en het serienummer van
het apparaat bij de hand. Deze informatie zal ons helpen om beter te reageren
op uw verzoek.

Dienst Gegevensrecord

Voor een erkend servicecentrum of informatie over onderdelen,
zie paragraaf “GARANTIE voor Huishoudelijke Apparaten”.

Voor een erkend servicecentrum of informatie over onderdelen, zie paragraaf
“GARANTIE voor Huishoudelijke Apparaten”.

Zie pagina 2 voor de locatie van het serienummerplaatie. Nu is een goed
moment om deze informatie in de onderstaande ruimte te schrijven.

Bewaar de factuur voor garantie validatie.

Dienst Gegevensrecord

Modelnummer

Serienummer

Datum van aankoop of bezineming
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PT 1 -Instrucdes de seguranca

A\ IMPORTANTE

A placa com as caracteristicas do forno é acessivel também
com o aparelho instalado. A placa fica visivel bastando para
isso abrir a porta. Cite sempre as informacées contidas na
mesma para identificar o aparelho, ao encomendar pecas
sobressalentes.

* Ndo desmontarnenhumaparte antes de desligar
o aparelho da tomada de corrente eléctrica.

* Ndo use o aparelho se alguma das suas partes
estiver partida (por ex. o vidro). Desconecta-o
da linha eléctrica e chame a assisténcia técnica.

* Antes de utilizar o forno aconselha-se o funcionamento
em vazio & femperatura mdxima durante aprox. uma hora,
para eliminar o cheiro do material isolante.

* Quando se usa o grill para todos os modelos, manter a
porfa fechada.

* O ventilador de arrefecimento pode permanecer em
funcionamento mesmo depois de apagar o forno, enquanto
0 mesmo estiver quente.

* Durante a utilizacio, o aparelho fica muito
quente; ndo toque nos elementos de
aquecimento dentro do forno.

* Durante o funcionamento do forno, a dianteira
também fica quente; por conseguinte, mantenha
as criancas afastadas do forno, especialmente
durante a autolimpeza.

* Os pais e os adultos devem estar bastante atentos quando
utilizarem o produto na presenca de criancas.

* As criancas devem ser supervisionadas para garantir que
ndo brincam com o aparelho.

* Criancas menores de 8 anos devem ser mantidas

distantes se ndo continuamente sob supervisdo.

Este elefrodomésfico ndo foi concebido para ser utilizado
por pessoas (inclusive criancas com mais de 8 anos) com
limitacdes fisicas ou mentais, inexperientes e principiantes,
a ndo ser que fenham sido supervisionadas ou recebido
instrucdes relativas & utilizacdo do eletrodoméstico por
uma pessoa responsdvel pela sua seguranca.

As operacées de limpeza e de manutencédo
ndo devem ser feitas por criancas se néo sob
supervisdo.,

Para evitar danificar o esmalte, ndio se deve nunca cobrir
a soleira da mufla com nenhum artigo (com folha de
aluminio, panelas, efc.).

Ndo utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadeiras
de mefal pontiagudas para limpar o vidro da porta do
forno visto que podem riscar a superficie, fazendo com que
o vidro possivelmente se parfa.

Néo devem ser utilizados na limpeza detergentes abrasivos
nem equipamentos de limpeza a vapor.

Antes de executar a auto-limpeza, retire todos os acessérios
(grelhas, pratos, recipientes, sonda de came) para evitar
danificé-los, retire os residuos de preparacdo de maior
dimensdo e feche a porta, certificando-se de que fica bem

fechada.

O forno e as lampadas estdo frios e de que a alimentacdo
do forno foi desligada antes de subsfituir als) ldmpadals).
Caso  contrdrio, pode sofrer um choque eléfrico ou
queimaduras.

O aparelho ndo deve ser instalado por detrés de uma
porfa decorafiva, para evitar o sobreaquecimento.

ATENCAQ: Certifique-se de que o aparelho é desligado
antes de subsfituir a ldmpada, para evitar a possibilidade
de choque eléfrico.

Utilize exclusivamente a sonda para came fornecida com
o aparelho.

A\ IMPORTANTE

Se o forno for instalado a uma temperatura ambiente inferior
a 37 °F (3 °C), pode surgir F*0117; quando é atingida
uma temperatura ambiente superior, o erro deixard de ser
exibido.



-
-8
o
L =3
D
“©
o
o
O
S
v
O
v
=
5
1™
2
v
o)
)
o}
(O
N

introducéo das grelhas

GUIAS EM RELEVO

eferéncia

mo r

Utilize as figuras abaixo co

bl




Para instalar o forno no mével da cozinha, basta ter um espaco no mesmo com
as dimensdes indicadas na figura Espaco e Dimensdes.

O aparelho deve ser fixado ao mével com os dois parafusos fornecidos,
através dos orificios feitos nos montantes do forno.

Dado que este aparelho faz parte dos méveis da cozinha, verificar que as
superficies em contacto com o forno aguentam uma temperatura superior

a90°C.

Componentes elétricos

|
Poténcia absorvida:
resisténcia do teto do forno:

1200+1000W 230V
1200+1000W 240V

elemento da soleira do forno: 1100W 230V
1100W 240V
elemento redondo (ar quente): 2300W 230V
2300W 240V
(em alguns modelos)
motor do assador: 4W
(em alguns modelos)
ldmpada: 25W
motor do ventilador de ar quente: 25W
motor  do  venflador  de 25W

arrefecimento:

Poténcia maxima absorvida: (ver a placa com a data)

Tens&o de alimentacéo: (ver a placa com a datal)

PT 3-Instalacéo do Forno

Respeito pelo ambiente

A documentacéo deste aparelho é realizada com papel embranquecido sem
cloro ou papel reciclado com a finalidade de contribuir para a protecdo do
meio ambiente. As embalagens forem projetadas para ndo prejudicar o meio
ambiente; podem ser recuperadas ou recicladas, pois séio produtos ecoldgicos.
Reciclando a embalagem, contribuird a uma poupanca das matérias-primas e
a uma reducdo do volume dos refugos industriais e domésticos.

LD
&

O MATERIAL DA EMBALAGEM é 100% reciclével, conforme indicado pelo
simbolo da reciclagem. Para a sua eliminacdo, siga as normas locais. O
material da embalagem (sacos de pldsfico, pecas de poliestireno, efc.) deve
ser mantido fora do alcance das criancas, pois sGo potencialmente perigosos.
ESTE APARELHO esté de acordo com a Direfiva Europeia 2012/96 /UE, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE). Ao garanfir a eliminagdo correfa
deste produto, o utilizador contribui para prevenir potenciais consequéncias
negativas para o ambiente e a sadde.

O SIMBOLO no produto ou na documentacédo de acompanhamento indica
que este produto ndo deve ser tratado como lixo doméstico, e sim, entregue a
uma esfrutura idénea de reciclagem de aparelhos eléfricos e elefrénicos.




ESPACO E DIMENSOES
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Ligacdo do forno a corrente eléctrica

= Atomada ou o inferruptor devem estar num local de fécil acesso com o forno
A ATENCAO totalmente instalado.

O aparelho deve ser ligado a ferra. TIPOS DE CABOS E DIAMETROS MiNIMOS
SASO

O forno s6 é apropriado para uso doméstico. HO5RR-F 3x1,5 mm? HO5RR-F 3x2,5 mm?
A tenséo de alimentacéo e a poténcia absorvida estdo indicadas na placa

., HOS5VV-F 3x1,5 mm? HOS5VV-F 3x2,5 mm?
colocada sobre o montante esquerdo, visivel com a porta aberta.
A ligacéo deve ser efectuada por pessoal qualificado e deve estar em HOSRN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?
conformidade com as normas vigentes. HO5V2V2-F 3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?
Em caso contrdrio, nenhum dano a pessoas ou objetos pode ser imputado ao
fabricante.

Se o cabo fornecido estiver danificado, deve ser subsfituido pelo fabricante, o
seu representante de assisténcia ou qualquer pessoa qualificada semelhante
paraevitar qualquer perigo.

O forno deve ser ligado & corrente eléctrica através de um disjuntor omnipolar
com uma distdncia minima de abertura dos contactos de 3mm, verificando
que ndo se interrompe o condutor de ligacdo & terra. Para a ligacdo usar um
cabo flexivel, tendo a precaucdo de deixar um comprimento suficiente para
permitir a extraccdio do forno do espaco de instalacdo para qualquer tipo de
manutencdo.

Tal disposifivo deve ser acoplado & fonte de alimentacéo, em conformidade
com os regulamentos

que regem as instalacdes elétricas.




4 - Instrucoes de utilizacéo ' PT

A primeira vez que utiliza o forno

Limpe bem o forno com dgua com sabéo e passe bem por dgua.

Opere o forno durante cerca de 30 minutos & temperatura maxima para
queimar fodos os vestigios de

massa que possam de outra forma criar cheiros desagraddveis ao cozinhar.

Nunca use folha de aluminio para cobrir as prateleiras ou para revestir o
forno. Pode danificar o revestimento se o calor ficar aprisionado por baixo
do aluminio.

Certifique-se de que ndo a forca para evitar danos no esmalte.

Guias amoviveis (se existentes)

NOTA  Remova sempre as guias amoviveis antes de efefuar a autolimpeza
do forno.

Para remover as esfruturas laterais dos fornos de paredes macias,
proceda conforme o ilustrado na figura.




PT 5-Painel de controlo

O seu aparelho pode diferir ligeiramente quando comparado &s ilustracées seguintes.

A -Teclado de funcées
B - Ecréi de exibicdo
C - Teclado de escolha répida

SEXTA-FEIRA 11/20/2015

™04:26

Teclado Painel de comando

Para ufilizar a tecla, prima suavemente. O teclado néo iré funcionar se forem
premidas em simulténeo mais do que uma fecla.

A
4 D - Setas de movimento
v

20 &

Para definir o temporizador. Menu escolha répida cozimentos

®

Entre no menu de funcdes durante a cozedura.

&

1
T
[

liga a desliga o forno interior. A luz néio pode ser
ligada durante o ciclo de autolimpeza.

i

- liga e desliga o forno.

E

- Confirma as definicdes e inicia as operacdes
de cozedura. Quando é premida durante uma
operacdo de cozedura, a funcdo é colocada em 0: Bloqueio Teclado
pausa. Prima novamente para reiniciar.

® ©

- Volte & pdgina do ecrd anterior. Mantenha premido XX o
l ) o coe Funcdo Pirolise
para voltar & pdgina inicial 5060




Antes de utilizar o seu forno pela primeira vez, remova as embalagens e os materiais
estranhos do(s) forno(s). Qualquer material desfe tipo deixado no interior pode
derrefer ou queimar, quando o aparelho é ufilizado.

Codigos de erro

Este c4digo aparece caso o controlo eletrénico indique uma falha. Quando
o erro aparece, a funcdo atual é bloqueada. Se o tipo de erro esfiver
relacionado com uma funcdo de seguranca, o forno tora-se inutilizével e
sempre que for feita uma tentativa de ligacdo, o mesmo erro aparece (em cujo
caso deve telefonar para o servico pés-venda), enquanto que se o erro estiver
relacionado com uma falha menor, apés ter sido reiniciado o forno pode ser
usado para funcdes que néo envolvem a peca defeituosa (por ex., o elemento
de aquecimento).

Bipes

Confirma se o comando foi recebido apds uma tecla ter sido premida.

Indica ainda que foi concluida uma funcdo de temporizacdo (por ex.
Temporizador ou Cozedura Temporizada). Durante a execugdo de uma
receita, um sinal acstico avisa o ufilizador de que o fomo estd a aguardar
uma operacdo por parte do utilizador (por ex, insira o prato ou volte-o ao
contrdrio).

Os bipes também sinalizam uma falha do forno.

Bloqueio da porta

Soa de forma continua quando a porta é bloqueada. O simbolo pisca
quando o frinco estd a mover-se para bloquear ou desbloquear a porta. Néo
experimente abrir a porta neste momento. A porta pode ser aberta quando o
simbolo deixar de ser apresentado. E exibido um cadeado quando a porta
tiver sido automaticamente bloqueada devido ao modo de autolimpeza.

Falha da alimentacéo

Apés a alimentagéo regressar ao forno, o mecanismo de bloqueio da porta
realiza um teste e, de seguida, o reldgio com data e hora é apresentado.

Predefinicées

Os modos de cozedura automaticamente selecionam uma femperatura
adequada quando o modo de cozedura é selecionado. Estes podem ser
alterados quando & necessdrio um diferente.

Codigos de numero de falha F

Estes cédigos sdo apresentados quando o controlo eletrénico deteta um
problema com o forno ou a elefrénica.

O cédigo de erro é registado no Registo de Erro, no menu Configuracéo. Este
erro pode ser comunicado o técnico de assisténcia técnica para que este
possa compreender a causa possivel do problema com antecedéncia.

6 - Informacées gerais sobre o forno  PT

Bloqueio do teclado

Prima a tecla ©= durante 3 segundos. Os comandos encontram-se agora
bloqueados e serd apresentado um “icone de chave”.

Repita o mesmo procedimento durante 3 segundos para desbloquear o
teclado.

NOTA: a operacdo de desligamento encontra-se sempre disponivel.

Pré-aquecimento e pré-aquecimento rapido

Sempre que um modo de cozedura é definido e o forno é aquecido, o pré-
aquecimento inicia. Durante esfe periodo, a temperatura instanténea é exibida
juntamente com o icone do termémetro.

Mal seja afingido 100%, o controlo faz soar o “fim do pré-aquecimento” e o
valor da temperatura atual desaparece.

Quando é necessdrio aquecer o forno rapidamente, um modo de Pré-
aquecimento Répido fica disponivel: utiliza os elementos de aquecimento e o
ventilador de conveccdo de forma especial, para reduzir o méximo possivel o
tempo de aquecimento.

Depois de ter definido as funcées de cozedura para as quais o pré-aquecimento
répido estd disponivel e definir o valor da temperatura desejado, toque na tecla
® apés entrar no menu funcées, selecione o icone 2X através das teclas q
[> e confirme através da tecla (0X).

Mal a temperatura do ponto definido tiver sido afingida, o controlo soa e o
“{cone Pré-Aquecimento Répido” e “tlemperatura atual” desaparecem. O forno
alterna automaticamente para o modo de cozedura desejado que estava
anteriormente definido: coloque agora os alimentos dentro.

Temporizador

O temporizador no seu forno ndo liga nem desliga o aparelho, o seu Gnico
objefivo é alerté-lo através do alarme. Quando quiser desligar o forno
automaticamente, utilize as funcées fim de cozedura e cozedura com atraso.

NOTA  Premir o botdo DESLIGAR n&o reinicia nem para o temporizador.

1. Prima o botdo (&) e defina o tempo desejado usando as setas A Ve
confirme com o botdo . Para alternar a selecéo entre horas e minutos,
ufilize as setas <] [>.

2. As horas podem ser definidas desde 1 minuto a 12 horas e 59 minutos e,
quando definidas, o tempo restante fica sempre visivel na barra de estado
ao fundo, até o tempo expirar ou ser redefinido.

3. Para dlterar ou cancelor a definicio de fempo, deve redefinir o
temporizador, premindo e mantendo premido o botdo (%) durante alguns
segundos.

4. O formato do temporizador é normalmente HR:MIN, alterando para
MIN:SEG durante o Gltimo minuto.

5. Quando o tempo expira, o visor mostra 00:00 e o alarme ird soar durante
um minuto ou até o botdo ser premido ().



PT 7 -Dicas gerais sobre o forno

Pré-aquecimento do forno

* Pré-aqueca o forno ao usar os modos Cozer, Cozer por Conveccédio e Assar
por Conveccdo.

¢ Utilize o modo Pré-Aquecimento Rapido quando é desejado um tempo mais
curto para pré-aquecer o forno.

* Selecionar uma temperatura mais alfa ndo encurta o tempo de pré-
aquecimento.

* O pré-aquecimento é necessdrio para bons resultados ao cozer bolos,
biscoitos, pastéis e pdes.

¢ O pré-aquecimento ird ajudar a dourar os assados e a reter o molho da
carne.

¢ Coloque as prateleiras do forno na sua posicéo antes de pré-aquecer.

* Durante o pré-aquecimento, a temperatura de cozedura selecionada é
sempre apresentada.

* Um bipe iré confirmar se o forno foi pré-aquecido e “temperatura detetada”
irG desativar-se.

Sugestoes operacionais

* Néo coloque panelas na porta do forno aberta.

¢ Utilize as luzes interior do forno para ver os alimentos através da janela da
porta do forno, em vez de abrir a porta com frequéncia.

Utensilios

* Os pratos de cozedura de vidro absorvem o calor. Reduza a temperatura do
forno para 25°F (15°C) ao cozinhar em vidro.

¢ Utilize panelas para fornecer o dourado desejado. O tipo de acabamento
na panela ird ajudar a determinar o dourado que ird ocorrer.

* Panelas brilhantes, de metal macio ou panelas antiaderentes/anodizadas
leves reflefem o calor, resultando num dourado mais leve e delicado. Os
bolos e os biscoitos requerem este tipo de utensilio.

* Panelas escuras, rugosas ou sem brilho irdo absorver o calor, produzindo
uma crosta mais dourada e estaladica. Utilize este tipo para tartes.

* Para crostas douradas e estaladicas, utllize utensilios antiaderentes/
anodizados escuros, utensilios metdlicos escuros e sem brilho ou utensilios de
fazer bolos de vidro. As panelas de fazer bolos isoladas podem aumentar
o tempo de cozedura.

* Néo cozinhe com o tabuleiro vazio dentro no forno, uma vez que isto pode
alterar o desempenho da cozedura.

* Guarde o tabuleiro fora do forno.

Condensacdo e temperatura do forno

* E normal que uma certa quantidade de humidade evapore dos alimentos
durante qualquer processo de cozedura. A quantidade depende do
conteddo de égua dos alimentos. A humidade pode condensar em qualquer
superficie mais fria do que o interior do forno, tal como o painel de controlo.

* O seu novo forno possui um sensor de femperatura eletrénico que permite
manter uma femperatura adequada. E possivel que o seu forno anterior
tivesse um termostato mecdnico que se desviasse gradualmente com o
fempo no sentido de uma temperatura superior. £ normal que possa ter de
ajustar as suas receitas favoritas ao cozer num forno novo.

Cozer a grande altitude

* Ao cozer a uma alfitude elevada, as receitas e o tempo de cozedura podem
variar em relacéo ao normal.
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Instruces para a ligacéo inicial

Uma vez que o forno tenha sido ligado & fonte de alimentacdo pela primeira
vez, o controlo prepara automaticamente para a definicdo de uma série de
definicdes do utilizador, que permanecem guardadas em caso de qualquer
ligacdo posterior.

NOTA Tanto na primeira ligagdo como ligacdes posteriores & fonte de
alimentacdo, o mecanismo de bloqueio da porta realiza uma
calibragem - nesta fase, mantenha sempre a porta fechada.

* |dioma
* Temperatura e peso
* Horas

¢ Data

Consulte a alinea DEFINICOES DO UTILIZADOR, para saber definicées do
utilizador.

Ao aplicar as definicées do utilizador, o controlo move-se automaticamente
para a pagina de exibicdo “Em espera”.

TERCA-FEIRA 11/24/2015

P
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Com o forno ligado, selecione o icone % e confirme com a tecla (oK) para
entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite personalizar as definicaes
do seu forno. Para aceder, ndo pode estar ativa nenhuma cozedura nem pode
estar em progresso nenhuma funcéio de tempo definido.

NOTA O menu Definicdes ndo pode ser definido se a uma funcdo de
tempo jd fiver sido definida: primeiro elimine todas as funcées de
tempo ativas.

1. Prima as teclas <A D> para selecionar o submenu e confirme afravés da

tecla .

CONFIGURAGOES

% S

A

DEFINICOES

2. Utilize este menu para alterar as definicdes seguintes:
Prima as teclas <I P> ou A V para selecionar a definicéio ou alterar um
submenu de entre os seis disponiveis e confirme usando a tecla (oK).

@'@ CONFIGURACOES
i 80 O
At =)

LINGUA

Idioma

Prima a tecla de seta\ Vpara selecionar um idioma de entre os disponiveis e
confirme com a tecla (o) .

PT 9 - Definicdes do utilizador

Temperatura e peso

Prima a tecla de seta <\ P> e A V para selecionar as duas opcdes de
temperatura “°C/°F" ou as opgdes de peso Kg/ib e confirme com a tecla (0K).

Tempo

Prima a tecla de seta A V para selecionar o formato de tempo entre as
opgdes " 12h AM,/PM ou 24h” e confirme com a tecla (oK) . De seguida, defina
o tempo usando as setas A Ve confirme com a tecla (0¥).




Data Volume

Prima a tecla de seta A V para selecionar o formato da data de entre as Pressionar a seta A ¥ para selecionar o grau de volume requerido e confirmar

opcdes "D.MA. - AM.D. - M.D.A." e confirme com a fecla . De seguida, com afecla (©K).
@9

defina o valor usando as setas A V e confirme com a tecla

11/20/2015

Brilho

Prima a tecla de seta <\ D> para escolher a definicdo de luminosidade,
dlternando entre LIGADO ou EM ESPERA, de seguida, usando as setas A V
selecione o grau de luminosidade requerido e confirme com a tecla (oK) .

%o

ON  STAND-BY

BAIXA ESCURO |
MEDIA MEDIA

P ALTA ALTA




Com o forno ligado, selecione o icone % e confirme com a tecla para
entrar no menu DEFINICOES. Este menu permite definir um nimero de
pardmetros ou funcées especiais. Permite ainda aceder & lista de eventos de
erro.

1. Prima as teclas <\ P> para selecionar o submenu e confirme afravés da

tecla .

CONFIGURAGOES

%

A

SERVICE

2. Utilize este menu para alterar as definicdes seguintes:
Prima as teclas A V para selecionar o item a ser definido ou a ser
apresentado de entre os trés disponiveis e confirme com a tecla (oK) .

/’ SISTEMA

» REGISTO EVENTOS
TENSAO DE REDE
DEMO

Registo de evento

O menu permite verificar quaisquer erros registados. Estes cédigos podem ser
nofificados ao servico pds-vendas.

/ REGISTO EVENTOS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

PT 10 - Definicdo do sistema

Demonstracdo

O objetivo desta funcéo é definir o modo DEMONSTRACAQ, que desativa
a funcdo de cozedura mas realiza automaticamente uma demonstracdo das
funces.

1. Prima as feclas <A P> para selecionar o item LIGAR.

2. Confirme com a fecla (oK) .
3. Primaatecla @ .

Apés cerca de 30 segundos, o forno comeca a funcionar neste modo.

Para parar temporariamente esta funcdo de DEMONSTRACAO, mantenha
simplesmente qualquer tecla premida durante alguns segundos até o forno
alternar para “em espera”. Para iniciar novamente, prima a tecla (D .

Para desativar a funcdo, entre na pdgina de visualizacio DEMONSTRACAO
e defina-a para DESLIGADO. Confirme usando a tecla (oK) .

NOTA  Uma vez definida, a fungéio permanece afiva mesmo se o forno for
desligado da corrente eléfrica.




11 - Ligar o seu forno  PT

Ligar e desligar o forno -
Funcoes
MANTER AQUECIDO MAIS

A\ IMPORTANTE TEMPO

—
‘w
=
=

—

* Atecla (oK) néo para a funcéo.

* Apds desligar o forno, o ventilador de arrefecimento pode continuar a
operar até as pecas interiores do forno terem arrefecido.

SABBATH (consoante modelo)

—
ks
Ly

—)

PIROLISE

—
000
(T}

—)

Prima @ para ligar e desligar o forno e prima novamente para o desligar. O N
. . . .
forno volta ao modo de espera. 1. Selecione o icone £88 e prima a tecla (oK) Selecione 0 modo de cozedura

apropriado de acordo com os alimentos a serem cozinhados usando as
sefas < P> e confirme com a tecla .

2. Nesta pdgina de exibicdo, confinua a ser possivel alterar o modo de
cozedura usando as teclas < P> .

Selecionar o modo de cozedura

A IMPORTANTE 3. Se atemperatura proposta for correta, confirme com a tecla (oK) para iniciar
a cozedura, caso confrdrio, se a tecla (oK) ndo for premida nos préximos 10
* Ndo deixe a porta aberta durante muito tempo durante a cozedura. segundos, 0 forno alterna automaticamente para o modo automdtico e o

icone do modo de cozedura torna-se animado.
* A porta deve ser manfida fechada durante as funcées GRATINAR.

* Cologue a grelha ou as grelhas no nivel apropriado. Alterar o modo de cozedura

1. Durante a cozedura ndo temporizada, pode ser definida uma pausa na
cozedura premindo a tecla (K). Todas as definicdes da operaco de
cozedura suspensa devem permanecer guardadas e podem ser reativadas,
premindo a mesma tecla novamente.

2. Para alterar o modo de cozedura com o forno em funcionamento, prima a
tecla (oK) e, de seguida, a tecla “2. Neste momento, pode ser selecionado

Funcoes

COZEDURA INFERIOR

COZEDURA outro modo de cozedura de entre os disponiveis no grupo através das sefas
4D

COZEDURA CIRCULAR

VENTILADA Funcdo Airfry

COZEDURA VENTILADA A fungéo Airfry ou fritura de alimentos no forno, gracas a um fluxo de ar
perfeitamente distribuido, promete cozinhar alimentos crocantes e perfeitamente

COZEDURA VENTILADA cozidos com muito pouco dleo e, em alguns casos, sem dleo.

INFERIOR Comer sauddvel, cozinhar pratos de forma saborosa e sem exagerar com
gorduras e condimentos, é possivel.

COZEDURA ECO AirFry da Fulgor Milano permite definir a funcéio e a temperatura no painel de

controle, de 150 a 290°C, com temperatura padréo de 180°C. A bandeja
especial, fornecida ou vendida separadamente, possui pequenas aberturas
GRILL que permitem que o ar circule uniformemente por todo o forno.

GRILL VENTILADA INFERIOR Alterar a temperatura

GRILL VENTILADA A IMPORTANTE

* A funco GRATINAR funciona por niveis. Ndo pode ser definida

2 S ) 2 ) O

PIZZA nenhuma temperatura, uma vez que isfo funciona a ciclos fixos, de acordo
com o nivel definido de L1 a LS.
[gg;,f\ PIZZA PIZZERIA 350°C * Atemperatura méxima da funcdo GRATINAR ¢ limitada de acordo com
350° (Em alguns modelos) o nivel definido.

M

[‘\@ AIRFRY ¢ Em todos os modos de cozedura onde a temperatura é fixa, isfo ndo é
mostrado no ecrd.

8 _ * No fim de uma funcéio, o ecrd de exibicdo mostra a temperatura de

[‘ ’X‘] DESCONGELAGAC aquecimento do compartimento residual, na pdgina em espera.

[‘.‘:‘.‘] DESIDRATACAO 1. Na pdgina de exibicdo de pré-visualizagdo do modo de cozedura,

a temperatura pode ser alterada usando as setas A V', confirmando

posteriormente com a tecla (0K) .
MANTER AQUECIDO 2. Uma vez iniciada a cozedura, a temperatura pode ser em todo o caso
alterada, a qualquer momento, usando as feclas A V.

—
‘.,.
2
=

[




MODO DE COZEDURA iCONE Anuttﬁ!m SONDA TEMPERATURA
RAPIDO DE Min. Predefinir Max.
CARNE
A ) * kK * kK * kK
DESCONGELACAO [“*]
DESIDRATACAO 120°F (50°C) 140°F ( 60° C) 160°F ( 70°C)
MANTER AQUECIDO [&] 85°F (30°C) | 105°F ( 40°C) 120°F ( 50°C)

MANTER AQUECIDO MAIS TEMPO 130°F (55°C) | 165°F (75°C) | 210°F (100°C)

—
._,.
=
=

(LA

165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555° F (290° C)

»

COZEDURA INFERIOR

165°F (75°C) | 345°F (175°C) | 555° F (290° C)

»

COZEDURA

“u
[— | ——

COZEDURA ECO 120°F (50°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)

fm_\

165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)

»

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

PIZZA 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)

COZEDURA VENTILADA 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)

»

GRILL VENTILADA INFERIOR 165°F (75°C) | 330°F (165°C) | 555°F (290° C)

B (2] & [
»

»
NI YD

COZEDURA VENTILADA INFERIOR X 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290° C)
GRILL VENTILADA [?fcv] AN 165°F (75°C) | 445°F (230°C) | 555°F (290° C)
GRILLLT (*) 375°F (190° C)
GRILLL2 (*) 400°F (205°C)
GRILLL3 (*) [WV] /Z 430°F (220° Q)
GRILL L4 (*) 450°F (235°CQ)
GRILLLS (*) 480°F (250° Q)
PIZZA PIZZERIA 350°C (se existente) 650°F (345° C)
AIRFRY AN 300°F (150°C)| 356°F (180°C) | 555°F (290°C)

wn
S
| S— ) | —)

SABBATH (se presente) 75°F (25°C)| 140°F ( 60°C) | 140°F ( 60°CQ)

PIROLISE 860°F (460°C)

—
Qoo
[T
(T 1]

—

(*) Alguns fornos podem ser equipados com motor para haste e espeto, para cozinhar com espeto giratério.



Menu escolha rapida cozimentos

A funcdo do menu escolha rdpida da-lhe a possibilidade de selecionar
rapidamente os modos de cozimento mais adequados ao tipo de prato
que pretende cozinhar.

B ]
o (@ B
o
£3 oo CE)
e S 2]

Fase de pré-aquecimento

Enquanto o forno se encontra na fase de pré-aquecimento, a temperatura
instantdnea é apresentada sob o icone do modo de cozedura.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

)| isser

§ 275°F

11:00 am

Mal a temperatura definida for atingida, é senfido um sinal acistico e a
indicacdo da temperatura instanténea desaparece.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

% §325°F

11:06 am

Eco

Este modo destina-se a poupar energia.

E ideal para alimentos congelados ou pré-cozinhados, e refeicées de porcaes
pequenas. O tempo de pré-aquecimento é muito curto e a cozedura tende a
ser mais lenta. N&o é recomendavel para cargas pesadas, por ex., porcdes
grandes ou uma preparacdo de refeicéio grande.




Pré-aquecimento rapido

A funcdo PRE-AQUECIMENTO RAPIDO permite atingir a temperatura
desejada mais rapidamente, quando comparado ao pré-aquecimento
padrdo. A funcdo pode ser ativada para todos os modos de cozedura dos

grupos COZER (exceto Sabat e ECO), CONVECCAQ E PIZA.

Para selecionar PRE-AQUECIMENTO RAPIDO:

1. Selecione o modo de cozedura conforme o anteriormente indicado e prima
a tecla (oK) para apresentar a pdgina de exibicdo da pré-visualizacdo do
modo de cozedura.

2. Prima atecla ®
Selecione o icone (&) usando as setas e confirme com a fecla (0K). O
simbolo R aparece na parte inferior do ecrd.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

§ 325°F

|

11:00 am Q

3. Prima de novo a tecla (o¥) para executar a funcéo.
A pégina de exibicdio mostra o icone das funcées ativas até a temperatura
definida ter sido afingida. Depois disso, a funcéo passa para automdtico no
modo de cozedura selecionado.

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

§ 325°F

§ 275°F

11:00 am

Utilizar as luzes do forno

Uma tecla de luz Gnica acende as luzes.

Toque em 3 para apagar ou acender as luzes .

As luzes do forno acendem-se automaticamente quando a porta é aberta.
Quando um formno estd em utllizagdio, as luzes do forno ligam-se
aufomaticamente quando um modo & iniciado.

As luzes do forno irdo apagar-se automaticamente quando o modo do forno
é cancelado.

NOTA:  Asluzes néo operam no modo de Autolimpeza.

NOTA:  Uma vez acesas, as luzes apagam-se automaticamente apds 3
minutos. Para voltar a ligé-las, prima a tecla ou abra a porta.



12 - Funcionamento do modo do forno temporizado ' PT

Certifique-se de que o relégio "hora do dia” apresenta o fempo correfo.
O modo temporizado apaga o forno no fim do tempo de cozedura.

Nunca deixe os alimentos no forno durante mais do que uma hora antes
e apés a cozedura. Isto pode deteriorar as propriedades dos préprios
alimentos.

NOTA  As funcdes de tempo ndo podem ser usadas se a sonda de carne
esfiver afiva. O tempo de cozedura méximo pode ser definido para

12 h.

Tempo de cozedura

Utllize a funcéo “Tempo de Cozedura” para operar o forno durante um
determinado periodo de tempo. O fomo inicia imediatamente e desliga-se
automaticamente apds o fempo ter expirado.

Para definir um modo temporizado
1. Selecione o modo de cozedura e a temperatura.
2. Existem duas formas de definir a funcéo.

a) Selecione ' para definir a duracdo e prima .
b) Selecione £+ para definir o tempo de paragem e prima (0K).

3. Apés selecionar uma das duas opcées anteriores, defina o fempo usando

as sefas A V e confirme com a tecla (oK) .

4. Depois de premir a fecla (oK), a cozedura inicia e as informagdes sobre o
tempo de cozedura sdo apresentadas na pdgina de exibicgo.

* Modo de cozedura
* Temperatura
* Tempo de cozedura

* Fim do tempo de cozedura

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

325F %
% END
"F 11:500m

TEMPO
ﬁ 275°F e 00:50

11:00 am

5 Apds a cozedura, o forno desliga-se e um sinal acistico avisa que a cozedura
terminou.

Para mudar o tempo de cozedura com o forno j& em funcionamento, basta

premir a fecla () e inserir o novo fempo de cozedura antes de premir a tecla

novamente.

Tempo de paragem

Utllize a funcdio “Tempo de Paragem” para atrasar o inicio da cozedura
temporizada. Intfroduza o tempo de paragem da cozedura e o forno ird
calcular automaticamente o tempo de inicio. O fomo liga-se e desliga-se
automaticamente.

Para atrasar o inicio de um modo temporizado

1 Em primeiro lugar, defina o tempo de cozedura requerido, conforme o
indicado na alinea “TEMPO DE COZEDURA".

2 Selecione <+ para definir o tempo de paragem e prima (0K).

3 Defina otempo de paragem da cozedura usando as setas A V e confirme

usando a tecla (oK) .

4 Apés premir a tecla , as funcdo fica em espera e os defalhes de
cozedura adiada séo mostrados no ecrd.

* Modo de cozedura
¢ Temperatura
* Tempo de paragem da cozedura

* Tempo de inicio da cozedura

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

325F %
% END
™ 12:30pm

J
START

8 275°F s o

11:00 am

* Apés a cozedura, o fomo desliga-se e um sinal aclstico avisa que a
cozedura terminou.

Para mudar o fempo de inicio e fim da cozedura com o forno jG em funcionamento,
basta premir a tecla <" e inserir o novo tempo de cozedura ou o tempo de paragem da
cozedura e prima novamente a fecla (0K) .



13 - Definir a sonda de carne (se presente)

Quando os assados, os bifes ou aves estdo a ser cozinhados, esta é a melhor
forma de determinar se os alimentos séo corretamente cozinhados.

Este forno & fornecido opcionalmente com a caracteristica da sonda de carne,
para detetar a temperatura dentro da carne e parar a cozedura, mal o valor
definido seja afingido.

Quando a sonda é usada, o forno verifica automaticamente o tempo de
cozedura.

NOTA: a sonda de alimentos é um acessério disponivel apenas em algumas
versdes do produto.
A maciez, o aroma e o sabor séo o resultado de um controle preciso
e funcional.
A sonda alimento é um termémetro que, inserido no alimento,
permite controlar a temperatura interior e usd-la para estabelecer o
fim da cozedura.
De facto, pode acontecer que por fora a came, por exemplo,
pareca bem cozida mas por dentro ainda esteja crual

A temperatura atingida pelo alimento durante e cozedura estd estreitamente
ligada a problemas relacionados com sadde e higiene. Podem estar contidas
bactérias em todos os tipos de carne, aves e peixes, bem como ovos crus.
Algumas bactérias avariam o alimento, outras, tal como a Salmonella,
Campylobacter jejuni, Listeria  monocytogenes, Escherichia coli e o
Staphylococcus aureus, podem fazer mal, inclusive gravemente, & satde. As
bactérias multiplicam-se muito rapidamente acima de 4.4° e até 60°C. A
carme moida estd particularmente em risco desfe ponto de vista.

Para evitar a multiplicacdio das bactérias é necessdrio:

* Né&o descongelar os alimentos em temperatura ambiente, mas na frigorifico
ou no fomno com a funcdo apropriada. Neste Glimo caso cozinhar o

Moidos

Hambirguer

Novilho, Vitela, Cordeiro, Porco
Frango, peru

Novilho, Vitela, Cordeiro
Assados e bifes:

Mal passado

Médio/Mal passado
Médio

Bem passado

Porco

Bifanas, Assados, Costeletas:
Médio

Bem passado

Presunto fresco

Linguicas frescas

Aves

Frango infeiro ou em pedacos
Pato

Peru inteiro (ndo recheado)
Peito de peru

alimento imediatamente depois.

* Rechear a ave um pouco antes de comé-la. N&o comprar ave recheada
embalada e comprar ave recheada i cozida s6 se for comida dentro de
2 horas.

* Marinar o alimento no frigorifico, néio em temperatura ambiente.

* Usar uma sonda alimento para controlar a temperatura da came, do peixe
e da ave se forem mais espessos do que 5 cm, de modo a controlar que as
temperaturas minimas de cozedura sejam alcancadas.

* Os maiores perigos vém da ave mal cozida, particularmente perigoso pela
Salmonella.

* Evite interromper o processo de cozedura, ou seja, alimentos parcialmente
cozinhados, guardando e concluindo o processo de cozedura mais tarde.
Esta sequéncia encoraja o crescimento de bactérias devido as temperaturas
“quentes” atingidas no interior dos alimentos.

* Assar a camne e a ave no forno em temperaturas de pelo menos 165°C.
NB: Utilize exclusivamente a sonda para came fornecida com o aparelho.

Em todo o caso, é recomenddvel consultar a tabela seguinte retirada da Base
de Dados Nacional de Seguranca Alimentar (EUA).

ma interior

71°C

74° C
74° C

A temperatura para a cozedura mal passada néo consta no NFSD porque néo
é segura do ponto de vista sanitdrio

63°C

71°C

77°C




* Para evitar queimaduras, ufilize uma luva de cozinha para instalar e
remover a sonda de came, quando o forno estd quente.

* Remova sempre a sonda usando a pega. Se for removida puxando pelo
cabo, pode danificar-se.

¢ Certifique-se de que os alimentos estdio completamente descongelados
quando a sonda é instalada. Caso contrdrio, poderd danificé-la.

NOTA  Asonda de came ndo estd ativada para todas as funcées (a funcdio
da sonda de carne ndo estd disponivel ainda para Receitas). Se for
encaixado durante uma destas funcdes, surge uma mensagem de
remocdo da sonda no ecrd.

Se a sonda de came for acidentalmente removida durante a
operacdo, surge uma mensagem de aviso no ecrd.

A temperatura da sonda pode ser definida para entre 104°F e
212°F (40°C - 100°C).

O forno guarda a Gltima temperatura definida pelo utilizador.

Introduza a ponta da sonda na parte central e mais espessa da carne.
Certifique-se de que a sonda ndo estd em contacto com gordura, osso, partes
do forno ou pratos.

A sonda da came é automaticamente reconhecida, quando é inserida e o
icone ﬁ aparece no ecrd.

Quando ¢ iniciado um modo de cozedura com a sonda inserida, a pdgina de
exibicdo para a definicéio da funcdo aparece automaticamente.

8 325°F

/2 145°F

11:00 am

1. Defina a temperatura da sonda requerida através das setas A V e

confirme com a tecla (oK) .

COZEDURA CIRCULAR VENTILADA

325°F
% /. 145%F

§ 275°F 70°F

11:00 am

2. Depois de premir a fecla (9%) , a cozedura inicia e todos os defalhes de
cozedura da sonda surgem no ecré.

* Modo de cozedura
¢ Temperatura do forno
* Definir a temperatura da sonda

* Temperatura da sonda instantdnea

Uma vez que a temperatura da sonda definida seja atingida, o forno desliga-se
e um sinal acUstico avisa que a cozedura terminou.

NOTA:  Uma vez iniciada a cozedura, a temperatura do forno pode ser em
todo o caso alterada, a qualquer momento, usando as teclas A V.

Para alterar a temperatura da sonda, prima a tecla (oK) e, de seguida, a tecla

“D e, por fim, a tecla (0K) novamente.




14 - Compreender os varios modos do forno

Dicas e técnicas sobre assados

Assar é cozinhar com ar aquecido. Os elementos superior e inferior do forno
séo usados para aquecer o ar, mas ndo é usado nenhum ventilador para fazer
circular o calor.

Siga a receita ou as instrucdes do alimento preparado para a temperatura de
cozedura, tempo e posicdo da prateleira. O tempo de cozedura pode variar
com a temperatura dos ingredientes e o seu tamanho, forma e acabamento do
utensflio de cozedura.

Orientacoes gerais

* Para obter os melhores resultados, coza os alimentos numa prateleira Gnica
com pelo menos 1" - 1 12" (2,5 - 3cm) de espaco entre os utensilios e as
paredes do forno.

¢ Utilize uma prateleira quando selecionar o modo de cozedura.
* Verifique se estd pronto ao tempo minimo.

o Utilize utensilios de fazer bolos metdlicos (com ou sem acabamentos
antiaderentes), vidro & prova de calor, vidro cerdmico, cerdmica ou outros
utensflios adequados para o forno.

* Ao utilizar vidro & prova de calor, reduza a temperatura 25°F (15°C) em
relacdo & temperatura recomendada.

¢ Utilize assadeiras com ou sem lados ou tabuleiros fipo assadeiras mais
pequenos.

* Panelas metdlicas escuras ou revestimentos antiaderentes irdo cozer mais
rapidamente e conferir um dourado mais escuro. As formas de bolos
isoladas irdo aumentar ligeiramente o tempo de cozedura para a maior
parte dos alimentos.

* Néo ufilize folha de aluminio ou tabuleiros de aluminio descartaveis para revestir
qualquer parte do forno. A folha é um excelente isolante do calor e o calor
ficard aprisionado na mesma. Isto ird alterar o desempenho de cozedura e pode
danificar o acabamento do forno.

¢ Evite usar a porta aberta como uma prateleira para colocar panelas.

* Pode encontrar dicas para solucionar problemas na pagina34.

Dicas e técnicas de conveccdo verdadeira

* Reduza as temperaturas de cozedura da receita em 25°F (15°C).

* Para obter os melhores resultados, os alimentos devem ser cozinhados
destapados, em panelas de paredes laterais baixas para tirar partido da
circulagéio do ar forcada. Utilize panelas de aluminio com brilho para obter
os melhores resultados, exceto se especificado em contrério.

* Pode ser usado vidro ou cerdmico & prova de calor. Reduza a temperatura

outros 25°F (15°C) ao usar pratos de vidro & prova de calor, numa reducdo
total de 50°F (30°C).

¢ Podem ser usadas panelas metdlicas escuras. Note que os alimentos podem dourar
mais rapidamente ao usar formas de bolos metdlicas escuras.

* O nlmero de prateleiras usadas é deferminado segundo a altura do
alimento a ser cozinhado.

* Os arfigos cozinhados, na sua grande parte, cozem extremamente bem
em conveccdo. N&o experimente converfer receitas como cremes, quiches,
tarte de abdbora ou cheesecakes, que néo beneficiam do processo de
conveccdo,/aquecimento. Utllize o modo de cozedura normal para estes
alimentos.

* A cozedura de prateleira miltipla para refeicdes no forno é feita nas
posicdes da prateleira 1, 2, 3 e 4. As quatro prateleiras podem ser usadas
para bolachas, biscoitos ou aperitivos.

- 2 cozedura na prateleira: Utilize as posicdes 1 e 3.

- Ao cozinhar quatro camadas de bolo em simultdneo, escalone as panelas,
de forma a que uma panela néo fique diretamente acima da outra. Para
obter os melhores resultados, coloque os bolos ao centro da prateleira
superior e na traseira da prateleira inferior (ver o gréfico & direita). Permita
17-1%" (2,5 - 3cm) de espaco de ar em torno das panelas.

* Converter a sua prépria receita pode ser facil. Escolha uma receita que
funcione bem em conveccdo.

* Reduza a temperatura e o tempo de cozedura, se necessdrio. Pode ser
preciso alguma tentativa e erro para afingir o resultado perfeito. Tome nota
da sua técnica para a préxima vez que desejar preparar a receita usando
conveccdo.

* Pode encontrar dicas para solucionar problemas na pdgina 34.

Alimentos recomendados para o modo de cozedura por
conveccdo:

Aperifivos Biscoitos Café Bolos

Biscoitos (2 a 4 prateleiras) Pées em tranca

Profiteroles

Popovers

Cacarolas e Entradas de Um Prato

Refeicdes de forno (posicdes das prateleiras 1, 2, 3)

Alimentos fermentados ao ar (soufflés, merengue, sobremesas com cobertura
de merengue, bolos esponjosos, bolos chiffon)

POSICOES DA PRATELEIRA

\ Prateleira 3

[ :

Dicas de receitas rapidas e faceis
Converter de COZEDURA a COZEDURA POR CONVECCAOQ:
* Reduza a temperatura em 25°F (15°C).

* Utilize o mesmo tempo de cozedura que no modo Cozedura, se abaixo de
10 ou 15 minutos.



* Os alimentos com um tempo de cozedura inferior a 30 minutos devem ser
verificados quanto & sua prontiddio 5 minutos antes do que nas receitas de
cozedura padrdo.

* Se o alimento for cozinhado durante mais de 40-45 minutos, o tempo de
cozedura deve ser reduzido em 25%.

Dicas e técnicas sobre assados por conveccéio

* Néo pré-aqueca para Assados por Convecggo.
* Asse numa panela sem tampa e de paredes laterais baixas.

* Ao assar frangos ou perus infeiros, coloque as asas por defrds das costas e
aperte frouxamente as pernas com fio de cozinha.

o Utilize uma panela de gratinar de 2 pecas para assar sem tampa.

¢ Utilize a sonda ou um termémetro de came para determinar a prontiddo
inferna na temperatura “FINAL".

* Verifique oufra vez a temperatura interna da carne ou ave, inserindo o
termémetro da carne noutra posicdo.

* As aves grandes podem ainda precisar de ser cobertas por aluminio (e
assadas na panela) durante uma porcéio do tempo de assar para impedir
que fiquem demasiado douradas.

Dicas de receitas rapidas e faceis

Converter uma COZEDURA padrio num ASSADO POR CONVECCAO:
* Atemperatura ndio tem de ser diminuida.

* Os assados, grandes pedacos de came e aves geralmente demoram 10-
20% menos de tempo de cozedura. Verifique a pronfiddo mais cedo.

* Os assados em cacarolas ou potes que sdo tapados no ASSADO POR
CONVECCAO iro cozinhar durante cerca do mesmo fempo.

* Atemperatura de seguranca minima para encher a ave é 165°F (75° C).

* Apés a remocdo do artigo do forno, cubra folgadamente com folha durante
10 a 15 minutos antes de talhar. Se necessério, aumente a temperatura
alimentar final em 5°a 10°F (3° a 6° C).

Os tempos de cozedura séo indicativos e dependem ainda da espessura e da
temperatura inicial da came antes da cozedura.

Dicas e técnicas sobre gratinados por conveccéio

* Coloque a prateleira na posicéo requerida necessdria antes de ligar o forno.
¢ Utilize 0 modo de Gratinado por Conveccdio com a porta do forno fechada.
* Néo pré-aqueca o forno.

¢ Utilize uma panela de granitar de 2 pecas.

* Vire meia volta as cames uma vez ao longo do tempo de cozedura (ver o
esquema de gratinado por conveccéo).

Os tempos de gratinado e gratinado por conveccéo sdo aproximados e
podem variar ligeiramente.

Os tempos de cozedura séo indicativos e dependem ainda da espessura e da
temperatura inicial da came antes da cozedura.

Dicas e técnicas sobre gratinados

¢ Coloque a prateleira na posicdo requerida necessdria antes de ligar o forno.
¢ Utilize o modo de Gratinado com a porta do forno fechada.

* Pré-aqueca o forno durante 5 minutos antes de ufilizar.

¢ Utilize uma panela de granitar de 2 pegas.

* Vire meia volta as camnes uma vez ao longo do tempo de cozedura (ver o
esquema de gratinado por conveccéo).

Os tempos de grafinado e gratinado por conveccdo séo aproximados e
podem variar ligeiramente.

Os tempos de cozedura sdo indicativos e dependem ainda da espessura e da
temperatura inicial da carne antes da cozedura.

Dicas e técnicas sobre desidratar

* A desidratacdo pode ser feita usando o modo Desidratar. E usada uma
temperatura mais baixa e o ar aquecido circulante remove lentamente a
humidade para preservacdo do alimento.

* A temperatura do modo Desidratar estd pré-programada para 140°F

(60°C).

* As temperaturas do modo Desidratar disponiveis sGo 120°F (50°C) a 160°F
(70°C).

* Podem ser usadas em simulténeo mdltiplas prateleiras.
* Alguns alimentos requerem 14-15 horas para desidratarem completamente.

* Consulte um livro de preservacéo de alimentos, para saber os tempos
especificos e 0 manuseamento de vdrios alimentos.

* Este modo é adequado para uma variedade de fruta, vegetais, ervas e firas
de carne.

* Podem ser compradas peneiras a seco em lojas de cozinha de especialidade.

* Ao usar papel de cozinha, alguma mistura da comida pode ser absorvida
antes de iniciar a desidratacdo (tal como tomates fatiados ou péssegos
fatiados).




Esquema de desidratacéo

ALIMENTO

Bananas

Cerejas

Cascas e fatias de laranjas

Anéis de ananas

Morangos
VEGETAIS

Pimentas

Cogumelos

Tomates
ERVAS AROMATICAS

Orégaos, salsa, tomilho e
erva-doce

Manijericéo

PREPARAC,AO TEMPO DE TESTE PARA PRONTIDAO
SECAGEM APROXIMADO*
(hrs)
Mergulhadas em Y de copo de sumo de _ L
o , . - 15 |ligeiramente maleaveis
limdo e 2 copos de agua, fafias de 4
Mergulhadas em Y de copo de sumo de . L
s N . - 15 |ligeiramente maleaveis
liméo e 2 copos de dgua, fafias de V4
Lave e seque com pcpet| de cozinha 10- 15 | Maledvel, coridceo, dificil de masfigar
Para cerejas frescas, refire os carocos
. . Coscas: 9. 4 Casca da laranja: seca e frégil
fatias de 4 de laranja;
parte da pele finamente descascada das ) Fatias da laranja: as peles estéo secas
] Fatias: 12- 16 ) S
laranjas e quebradicas, a fruta é ligeiramente
himida
. Enlatados: 9- 13 . L
Secados com papel de cozinha Frescos: 8. 1 Macios e maleaveis
Lave e seque com papel de cozinha.
Cortados com 2" de espessura, 12- 17 | Seco, quebradico
pele (exterior) em baixo na prateleira
Lave e seque com papel de cozinha. - .
. ) Coridcea sem humidade
Remova a membrana da pimenta, pique 16- 20 | .
. " interior
grosseiramente pedacos de cerca de 1
Lave e seque com papel de cozinha.
Corte a extremidade do caule. 7- 12 | Duros e coridceos, secos
Corte em cortes de 1/8"
Lave e seque com papel de cozinha.
Corte em pedacos de 1/8" de espessura 16- 23 | Cor vermelho fijolo, secos
e seque bem
Pas§e por dgua e seque com papel de Seq:e a 120°F 3. 5 | Estaladicos e quebradicos
cozinha (60°C)
Utilize folhas de manjericéio de 8 a 10 cm
topo. Pulveri ¢ fi 120°F
desde o topo. Pulverize com dgua, retire | Seque a 120 3- 5 |Esoladicos e quebradicos

a dgua agitando e dé pancadinhas com
papel de cozinha para secar

(60°C)




15 - Receitas PT

A funcdio Receitas do seu forno dé-lhe a possibilidade de cozinhar alimentos sem ter de definir sempre manualmente o forno. Ao selecionar uma receita “DEFINIDA”, o modo
de cozedura, a temperatura e as horas séo automaticamente definidos de acordo com a receita selecionada do menu.

Lista de receitas Tipo de alimento Condicdo do Lista de receitas Informacées apresentadas
alimento
FRESCO
2 '@ PAO PIZZA APERITIVO
& CONGELADO
INTEIRO
CARNE
EM PEDACOS
INTEIRO TIPO DE ACESSORIO
@ FRANGO POSICAQ DO NIVEL
EM PEDACOS
PREDEFINIDO OU PESSOAL PESO DO AUMENTO
INTEIRO TEMPO DE COZEDURA
) PEIXE PRE-AQUECIMENTO REQUERIDO
EM PEDACOS (SIM/NAQ)
VEGETAIS
BOLOS

Selecione uma receita ja definida:

1. Ligue o forno, selecione o icone IMI e prima o botdo .
2. Utlizando as setas A V selecione a lista entre “PREDEFINIDO” ou

“PESSOAL" e confirme usando a fecla (oK) . PERU ASSADO
3. Escolha otipo de alimento a ser cozinhado usando as setas A V e as setas
< D> e confirme usando a tecla (©K). CRADERETANGULAR

NIVEL 1

4. Usando as sefas A V escolha entre “FRESCO” ou “CONGELADO” ou,

noutros casos, entre “INTEIRO” ou “EM PEDACOS" e confirme com atecla
TEMPO DE COZEDURA 03:00

PESO 3800g

PRE-AQUECIMENTO  SIM
5. Selecione a receita requerida usando as sefas A W e confirme usando a

tecla .

6. Quando a receita é selecionada, aparece a pagina de exibicdo seguinte
no ecra:

SALVAR




7. Para iniciar a receita, confirme com a tecla .
Durante uma receita, uma série de mensagens acUsticas e visuais irdo pedir-
lhe para realizar as operacdes seguintes. Basta seguir as instrucdes no ecré.
8. Ao terminar, o fomo desliga-se e um sinal acistico e visual avisa que a
receita terminou.

Guardar uma receita personalizada:
Uma vez que a receita tenha sido selecionada, a definicéo de “Horas” e
“Peso” pode ser alterada e a receita pode ser guardada entre as “PESSOAIS”.

1. Uma vez selecionada uma receita, prima a tecla A e confirme usando a

tecla (oK) .

2. Para alterar o peso, introduza o peso desejado usando as setas A V e

confirme usando a tecla (o) .

FRANGO

PESO

3800g

3. O forno muda automaticamente para o tempo de cozedura. Para mudar
esfe tempo, ufilize as setas A V7 e confirme de novo usando a fecla (0K).

FRANGO
TEMPO DE COZEDURA

03:00

4. Neste momento, a receita pode ser guardada na lista de receitas
“PESSOAIS”, selecionando “GUARDAR” e confirmando usando a fecla

©@.

PERU ASSADO

GRADE RETANGULAR
NIVEL 1
PESO 25009
TEMPO DE COZEDURA 02:00
PRE-AQUECIMENTO  SIM

» SALVAR

NOTA  Se os valores de horas e peso forem alterados e néo forem
guardados de imediato, no fim da receita, surgird uma mensagem a
perguntar se deseja guardd-los.

5. Parainiciar a receita, prima a tecla (oK) .

Apagar uma receita personalizada:

1. Para eliminar uma receita da lista de receitas personalizadas, selecione a
receita.
2. Prima atecla < e selecione a escolha e confirme através da tecla (0K).

FRANGO

QUER ELIMINAR A RECEITA?
> SIM

NAO




16 - Pizza Pizzeria 350°C (em alguns modelos)  PT

APIZZA PIZZERIA 350°C foi estudada especificamente para cozinhar as suas
Pizzas em pouquissimos minutos.

Para obter resultados perfeitos, pressione a tecla (%) para fer acesso a esta
receita especial. Apds as suas configuracdes, a receita de Pizza Pizzeria
350°C fard o resto, alcancando cerca de 650°F (345°C) através da ativacdo
dos elementos aquecedores com 100% da sua capacidade.

Com esfa temperatura irG obter uma bela base estaladica e a cozedura ideal
da parte superior da sua pizza, como em uma Pizzaria.

O segredo de uma boa pizza estd na simplicidade de uma massa bem
fermentada, curada e bem cozida: ufilize uma pequena quantidade de bons
molhos de qualidade.

Selecionando uma receita de “PIZZA PIZZERIA 350°C” ja
definida:

1. Ligue o fomo e selecione o icone 888 e, de seguida, (%] e confirme com a
tecla .

2. Utilizando as setas A  selecione a lista entre “PREDEFINIDO” ou
“PESSOAL" e confirme usando a tecla (oK) .

3. Escolha o fipo de piza a ser cozida através das sefas A ¥/ e confirme com
atecla (oK)

4. Apés a receita ter sido selecionada, aparece a pdgina de exibicdo
seguinte:

PIZZA UNICO FINO

GRADE RETANGULAR

NIVEL 2
TEMPO DE COZEDURA 03:00
PRE-AQUECIMENTO  SIM

SALVAR

Lista de receitas Tipo de alimento Condicéio do Lista de receitas Informacées apresentadas
alimento
PIZZA UNICO FINO
TIPO DE ACESSORIO
PIZZA UNICO GROSSA TEMPO DE POSICAO DO NIVEL
PREDEFINIDO OU PESSOAL gé)ozgggﬁg TEMPO DE COZEDURA
PIZZA DUPLA FINO
PRE-AQUECIMENTO REQUERIDO
(SIM/NAO)
PIZZA DUPLA GROSSA
Piza Peso da Massa Fermentada Diametro
FINA 180 gr [30cm
GROSSA 260 gr 30cm

Uma vez que a receita tenha sido selecionada, as “Horas” podem ser alteradas
(de 01:00 min/seg a 59:59 min/seg) e a receita pode ser guardada entre as
receitas “PESSOAIS” na funcdo Pizza Pizzeria 350°C. Se for necessdrio, a
receita guardada pode também ser apagada.

Se as horas forem alteradas e néo forem guardadas de imediato,
no fim da receita, surgird uma mensagem a perguntar se deseja
guarda-los.

(PARA MAIS INFORMACOES SOBRE COMO REALIZAR ESTES PASSOS,
CONSULTE AS INSTRUCOES NA ALINEA RECEITAS).

5. Depois de confirmar com a tecla (oK) o forno é preaquecido e, quando
estiver pronto, um sinal aclsfico e um sinal visual no ecrd avisardo que é
hora de infroduzir as pizzas. Depois de fechar a porta, a cozedura comeca
automaticamente e, até ferminar, ndo serd necessdrio realizar qualquer tipo
de configuracdo ou ativacéo, deve-se simplesmente seguir as indicacdes
exibidas no ecrd.

PIZZA UNICO FINO

TEMPO
00:50

~Time

PRE-AQUECIMENTO

11:00 am

NOTA  Terminada a primeira cozedura é possivel prosseguir imediatamente
com a cozedura de outras pizzas, sem precisar preaquecer o forno.
Se, a pedido, for selecionado , a receita é repefida, se for
premido OFF (Desligar), a receita termina.



Dicas para uma boa piza:

Devido as altas temperaturas e ao breve tempo de cozedura, aconselha-se
infroduzir e exfrair as pizzas rapidamente, para manter a porta aberta o
minimo possivel e evitar que a temperatura diminua demasiadamente.

Quando o sinal acistico e visual no ecrd indicar que a cozedura terminou,
exirair imediatamente a pizza, pois os fempos s&o realmente limitados e
mesmo poucos segundos podem alterar consideravelmente a cozedura.

O tempo de cozedura pode ser modificado de acordo com o tipo de
massa e de pizza, a modificacdo pode ser feita com as teclas +/- antes de
confirmar com a tecla start. Ao terminar a receita seré perguntado se quer
salvé-la nas suas receitas pessoais.

GRELHAR PIZA

PEDRA DO FORNO (SE EXISTENTE)
Insira antes de pré-aquecer o forno




17 - Instruc6es do modo Sabat (em alguns modelos) = PT

A funcdo do modo Sabat do seu forno cumpre as leis judias. Esta funcéo
permite ao forno realizar apenas a funcdo estdtica.
Quando a funcdo Sabat é selecionada, séo desativadas as funcdes seguintes:

* Luzes do foro

* Todas as chaves exceto LIGAR /DESLIGAR
* Fungéo da sonda de carne

* Funcéo de cozedura temporizada

* Funcéo do temporizador

¢ QO icone no ecrd de exibicdo é continuo e ndio é animado, tal como é o caso
dos modos de cozedura tradicionais.

* Ecrd de exibicdo e avisos acsficos principais.

Para definir a fungdio do Modo Sabat, ligue o forno e selecione o icone 888 e
prima a tecla (0K). Selecione a fungdo Sabat usando as setas <] 1> e confirme

duas vezes com a tecla .
A funcdio comeca a mostrar o icone no ecré de exibicdo.

SABBATH

5B

58§

11:06 am

NOTA A funcdo demora no maximo 72 horas.
A temperatura é regulavel de 75°F (25°C) a 140°F (60°C). A

funcéo pode ser desativada a qualquer altura premindo a tecla OFF
(Desligar).




18 - Sobre cuidados e limpeza

Nao devem ser utilizados na limpeza detergentes abrasivos nem equipamentos
de limpeza a vapor.

Néo utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadeiras de mefal
pontiagudas para limpar o vidro da porta do forno visto que podem riscar a
superficie, fazendo com que o vidro possivelmente se parta.

Certifique-se de que a porta estd fechada antes de o ciclo de aufo-
limpeza comecar, caso contrdrio, o bloqueio automdtico da porta ndo serd
concluido. Ver as alineas seguintes.

Autolimpeza do forno

Este forno possui uma funcdio de autolimpeza piroliica que elimina o dificil e
moroso ato de esfregar manualmente o interior do forno. Durante a autolimpeza, o
forno utiliza uma temperatura muito alta {aprox. 860°F/460°C) para queimar os
residuos e a gordura dos alimentos.

* E comum ver fumo e,/ou a ocasional chama durante o ciclo de Autolimpeza,
consoante os confeldos e a quantidade de sujidade depositada no forno.
Se a chama persistir, desligue o forno e permita que arrefeca antes de abrir
a porta para limpar os residuos alimentares em excesso.

* O frinco da porta é aufomaticamente afivado apds a selecdo do ciclo de
Autolimpeza. O icone “CADEADO” ird aparecer no ecrd. Isto assegura
que a porta ndo pode ser aberta enquanto o interior do forno estiver com
temperaturas de limpeza.

* Aluz do forno néo opera durante este modo.

* Durante a Autolimpeza, a cozinha deve ser bem ventilada, para ajudar a
eliminar odores associados & Autolimpeza. Os odores podem diminuir com
a ufilizagdo.

* Trés horas ¢ a duracdo predefinida da limpeza.
* O modo para automaticamente no fim das horas de limpeza.

* Quando o calor do forno desce abaixo de uma temperatura segura, o frinco
da porta automdtico ird soltar-se e a porta pode ser aberta.

Preparacéo do forno para autolimpeza

1. Remova todos os utensilios e material de cozinhar.

2. Remova as prateleiras do forno que ndo sejom de porcelana. Se as
prateleiras cromadas forem deixadas no forno durante o ciclo de
autolimpeza, irdo perder permanentemente o acabamento brilhante e
passaréo a fer um acabamento escuro e sem brilho.

3. limpe derrames de sujidade e gordura com papel de cozinha. A gordura
em excesso ird provocar chamas e fumo no interior do forno durante a
autolimpeza.

4. Reveja a ilustracdio seguinte. Algumas dreas do forno devem ser limpas
manualmente antes de o ciclo iniciar. Néo ficam quentes o suficiente
durante o ciclo de limpeza para que a sujidade seja queimada. Utilize
uma esponja com sabdo ou um raspador de pléstico. Limpe a mdo a
extiremidade da porta do fomo, a estrutura dianteira do foro e até 1-% *
(2-3 cm) do interior da estrutura com produto de limpeza e dgua quente.
Néo esfregue o vedante do forno. Limpe manualmente a janela da porta
do forno. Lave bem todas as dreas e, de seguida, seque-as.

5. Certifique-se de que as luzes interiores sdo desligadas e que as [dmpadas
e as tampas das lentes estéo na sua posicdo.

Limpe & m&o a drea

da estrutura fora da junta

NAO limpe

& mdo a junta

Limpe & m&o 1" (2 cm)
das guias da prateleira
& estrutura da cavidade do forno

Llimpe & m&o a drea
da porta fora da junta

Limpe & m&o
a janela da porta




Para definir o modo de autolimpeza

1. Prima a tecla ou = = + & confirme com a tecla(@K).

2. Surge uma mensagem no ecrd para remover todos os objetos ou acessdrios
do comparfimento.

3. Prima a tecla (o%) para iniciar o bloqueio da porta e o ciclo de limpeza.

4. O tempo de limpeza é apresentado automaticamente, o seu valor padrdo
é de 3 horas.

PIROLISE

11:00 am

5. No fim do tempo de limpeza programado, o forno ird automaticamente
desligar-se.

¢ Para parar o modo de limpeza a qualquer momento, prima a tecla (.

* O ciclo de Autolimpeza ndo pode ser selecionado se a porta estiver
aberta.

* Se a porta estiver na posicdo aberta quando a funcéo 4 tiver sido
selecionada e a tecla (oK) estiver pressionada, o frinco ndo se move
, 0 icone "CADEADO" ir4 piscar até a porta se fechar e o motor de
bloqueio parar. Quando “CADEADO FECHADQ" for apresentado, a
porta ndo pode ser aberta.

* Verifique se a porta foi francada. Se a porta néo trancar, prima a tecla
(D enéo inicie a autolimpeza; efetue uma chamada para a assisténcia
técnica

* Néo experimente abrir a porta com o ciclo de limpeza em
funcionamento ou com a porta trancada.

Para alterar o tempo de limpeza

1. Para alterar a definicéo de 3 horas, selecione 2 horas para sujidade ligeira
imediatamente apds iniciar.

2. Para dlterar as horas, toque na tecla @, selecione "F e confirme com a
tecla (oK) (as horas irdo piscar), utilize as teclas A ou V para dlterar o valor
e, de seguida, prima (oK) para confirmar o novo valor.

3. Para selecionar os minutos, toque na tecla P> (os minutos irdo piscar),
utilize as teclas A ou v para alterar o valor e, de seguida, prima (oK) para
confirmar o novo valor.

19 - Definicéio do modo de autolimpeza  PT

Para atrasar o inicio da limpeza

1. Siga os passos 1 a 3 anteriores.

2. Toque na tecla ' e verifique se “TEMPO DE PARAGEM” aparece no
ecrd. As horas comecardo a piscar, utilize as feclas A ou V para dlterar o
valor e, de seguida, prima (o%) para confirmar o novo valor.

3. Para selecionar os minutos, foque na tecla P> (os minutos irdo piscar),
utilize as teclas A ou V para alterar o valor e, de seguida, prima (oK) para
confirmar o novo valor.

PIROLISE

END
2:00 pm
TEMPO
03:00

11:00 am ﬂ

8. Quando o tempo de atraso expira, a autolimpeza ird iniciar.
9. No fim do tempo de limpeza programado, o forno ird automaticamente
desligar-se.

Lembre-se de que a porta do forno ird permanecer trancada até ser seguro
o suficiente abri-la. O simbolo de bloqueio iré desaparecer do ecrd quando
o trinco da porta for solto.

Deverd continuar a proceder com cuidado quando o frinco da porta for
solto, uma vez que o inferior do forno poderd continuar a estar quente.

Apds o ciclo de autolimpeza estar concluido, o controlo do forno monitoriza a
temperatura interior e as mensagens seguinfes serdo apresentados:

¢ De 460°C/860°F a 270°C/518°F= “Fim da Autolimpeza”
* De 270°C/518°F a 50°C/122°F="A aguardar para limpar”

* De 50°C/122°F a 25°C/77 °F= “Remover Residuos” (Prima a tecla ON/
OFF (ligado/desligado) para apagar a mensagem).

Poderd reparar na existéncia de residuos de pé e cinzas na parte inferior do
forno, apés a autolimpeza. Esta condicdo é normal. Utilize um pano ou esponja
himidos para limpar os residuos apés o forno arrefecer.

Dicas de autolimpeza:

* Se permanecer sujidade no forno apés o ciclo de autolimpeza ter sido
concluido, pode repetir o ciclo se o desejar.

* Efetue com regularidade a autolimpeza do forno, para impedir a
acumulacéo de sujidade em excesso. Fazé-lo i fazer com que o ciclo de
autolimpeza funcione melhor e reduza o fumo e os odores.




PT 20-Portado forno

Bloqueio automdtico da porta durante o ciclo
pirolitico

Por motivos de seguranca, a porta é bloqueada automaticamente assim que
o modo de auto-limpeza é selecionado (tanto para a limpeza normal, como
para a eco). A porta também é desbloqueada automaticamente quando o
tempo de limpeza terminar, mas s6 depois de a temperatura ter descido abaixo
do limite de seguranca.

NOTA  Nao ¢é possivel excluir o dispositivo de bloqueio da porta durante
a auto-limpeza, ou seja, desbloquear manualmente a porta, uma
vez que o modo de auto-limpeza tem uma prioridade maior e
sobrepde-se a todas as outras selecdes.

O simbolo de bloqueio (P [B]) no visor é:

ON (LIGADO) Quando a porta estd totalmente bloqueada
OFF (DESLIGADO) Quando a porta estd tfotalmente
desbloqueada

INTERMITENTE Quando o mecanismo de engate se movimenta ou estd a
aguardar por um comando do controlo eletrénico. (Apds
a autolimpeza, o simbolo pisca até que a temperatura seja
segura e a porta seja deshloqueadal).

Como desmontar os vidros da porta panordamica
Remocdao da porta panoramica “FULL GLASS” FULL GLASS”

1. Use luvas de protecdo.

- 2. Posicione a porta sobre uma superficie horizontal apoiando-a sobre um
A ATENC,AO pano macio para evitar riscos na parte estética.

3. Remova as duas tampas laterais extraindo o reforco superior.

Certifique-se de que:

* O forno e as lampadas estdo frios e de que a alimentacéo do fomo foi
desligada antes de substituir a(s) ldmpadal(s). Caso contrdrio, pode sofrer
um choque elétrico ou queimaduras.

* A porta do forno é pesada e frégil. Utilize ambas as méos para refirar a
porta do forno. A porta do forno é feita de vidro. Manuseie com cuidado
para evitar que se parta.

¢ Agarre apenas os lados da porta do forno. Ndo agarre o puxador pois
poderd girar na sua méo e provocar danos ou ferimentos.

* Agarrar a porta de forma firme e correcta para evitar provocar ferimentos
em pessoas e danos no produto.

Remocéio da porta do forno

A porta do forno pode ser répida e facilmente removida. Para fazé-lo, proceda
conforme se segue:

* Abra a porta completamente.
* Levante as duas alavancas mostradas de seguida.

* Feche a porta até & primeira paragem (provocada pelas alavancas
levantadas).

* Levante a porta para cima e para fora, para a remover dos seus encaixes.
Para substituir a porta, encaixe as dobradicas nas suas sedes e abaixe as duas
alavancas




4. Remova os vidros infernos como mostrado abaixo. Extraia o segundo e
terceiro vidro (painéis intermédios) para a limpeza.

5. Terminada a limpeza, para repor os vidros infermedidrios opere no sentido
inverso, certificando-se de que a escrita INTERNAL SIDE esteja em posicdo
que possa ser lida corretamente.

NOTA:  umaleve folga entre os vidros intermédios e os suportes laterais deve
ser considerada normal, pois serve para compensar as dilatacdes

térmicas dos vidros.

6. Coloque o vidro interno entre os dois suportes e coloque a ripa
superior.

Substituir a lampada do forno

Certifique-se de que:

NN —

o On

* O forno e as lémpadas estdio frios e de que a alimentacdo do forno foi

desligada antes de subsfituir a(s) lémpada(s). Caso contrdrio, pode sofrer
um choque elétrico ou queimaduras.

* As lentes devem estar colocadas quando utiliza o forno.
* As lentes servem para evitar que as lémpadas rebentem.

* As lentes séio feitas de vidro. Manuseie com cuidado para evitar que se

partam. O vidro parfido pode causar ferimentos.

(230V-25W G9)

(230V-15025W) >

N
9 ﬂz

(230V-25W G9)

¢

1

/

Desligue a corrente na fonte de alimentacéo principal (fusivel ou disjuntor).
Refire a lente (1).

Refire a ldmpada (2) do encaixe puxando-a (3).

Substitua a ldmpada por uma nova. Evite tocar na ldmpada com o dedo,
pois o éleo natural das méos poderd danificar a ldmpada quando esfa estd
a aquecer.

Utilize uma com o mesmo valor de Volts eWatts (veja Figural).

Volte a enroscar a lente (1).

Ligue a corrente na fonte de alimentacdo principal (fusivel ou disjuntor).




PT 21 - Resolucdo de problemas relacionados com a cozedura

Com Cozer ou Cozer por Conveccdio, pode obter resultados fracos por muitos motivos para além de uma avaria do forno. Verifique o esquema seguinte para saber
as causas dos problemas mais comuns. Uma vez que o tamanho, a forma e o material dos utensilios de cozedura afetam diretamente os resultados da cozedura, a

melhor solucdo pode ser substituir os utensilios de cozedura antigos que tenham escurecido ou empenado com aidade e a utilizagdo.

Problema de cozedura

Os alimentos douram de forma néo uniforme

Os alimentos ficam demasiado dourados no fundo

O dlimento ficou seco ou encolheu excessivamente

O alimento cozinha ou assa demasiado lentamente

As crostas das tartes néo douram no fundo ou ficam com uma crosta
empapada

Os bolos ficam pdlidos, néo crescem e podem néo estar cozidos no
interior

Os bolos sdo altos no meio com uma fissura no topo

As extremidades da crosta da farte ficam demasiado dourados

Causa

- O forno ndo foi pré-aquecido

- Folha de aluminio na prateleira do forno ou parte inferior do forno
- O utensilio de cozinhar é demasiado grande para a receita

- As panelas tocam umas nas outras ou nas paredes do forno

- O forno ndo foi pré-aquecido
- Utilizagdo de panelas de vidro, sem brilho ou de metais escurecidos
- Posicdo da prateleira incorrefa

- As panelas tocam umas nas outras ou nas paredes do forno

- Temperatura do forno demasiado baixa

- O forno néo foi pré-aquecido

- A porta do forno foi aberta com frequéncia
- Firmemente vedado com folha de aluminio

- O tamanho da panela é demasiado pequeno

- Temperatura do forno demasiado baixa

- O forno néo foi pré-aquecido

- A porta do forno foi aberta com frequéncia
- Firmemente vedado com folha de aluminio

- O tamanho da panela é demasiado pequeno

- O tempo de cozedura ndo é suficiente
- Séo usadas panelas de aco brilhantes
- Posicdo da prateleira incorrefa

- Temperatura do forno demasiado baixa

- Temperatura do forno demasiado baixa

- Tempo de cozedura incorreto

- O bolo é testado demasiado cedo

- A porta do forno é aberta com demasiada frequéncia

- O tamanho da panela pode ser demasiado grande

- A temperatura de cozedura é demasiado alta

- O tempo de cozedura é demasiado longo

- As panelas tocam umas nas oufras ou nas paredes do forno
- Posicdo da prateleira incorrefa

- O tamanho da panela é demasiado pequeno

- Atemperatura do forno é demasiado alfa

- As extremidades da crosta sdo demasiado finas




22 - Resolucdo de problemas de funcionamento

Antes de contactar a assisténcia técnica, verifique o seguinte, para evitar custos de assisténcia técnica desnecessarios.

Problema do forno

O erro F1030* ou F2030* aparece na janela de exibicgo.

Ocorre outro Erro __F na janela de exibicgo.

O visor do forno permanece DESLIGADO

A ventoinha de arrefecimento continua em execucéo apds o forno ter sido
desligado

A porfa do forno é bloqueada e ndo ird soltar-se, mesmo apés o

arrefecimento

O forno ndo esté a aquecer

O forno néio cozinha de forma uniforme

A luz do forno ndo funciona adequadamente

Aluz do forno permanece ligada

O forno néo efetua uma autolimpeza adequada

O relégio e o temporizador néo funcionam correfamente

Humidade excessiva

Porcelana descascada

Passos de resolucdo do problema

Ocorreu um problema com o mecanismo do trinco. Corte a alimentacéo e ligue-a
de novo apés alguns segundos. O forno deve executar um autoteste do lote. Se o
estado persistir, anote o nimero do cédigo (na lista de REGISTO DE EVENTOS) e
contacte a assisténcia técnica.

Corte a alimentacdio e ligue-a de novo apés alguns segundos. Se o estado persistir,
anote o nimero do cédigo (na lista de REGISTO DE EVENTOS) e contacte a
assisténcia técnica.

Desligue a corrente na fonte de alimentacdo principal (fusivel ou disjuntor). Rode o
disjuntor para ligado.
Se o esfado persisfir, efefue uma chamada para a assisténcia técnica autorizada.

A ventoinha desliga-se automaticamente quando os componentes eletrénicos
arrefeceram suficientemente.

Desligue o forno no disjuntor do circuito e aguarde alguns segundos. Rode o
disjuntor para ligado.
O forno deve redefinir-se e ficard operdvel.

Verifique o disjuntor do circuito ou a caixa de fusiveis da sua residéncia. Certifique-
se de que existe alimentacdo elétrica adequada para o forno. Certifique-se de que
foi selecionada a temperatura do forno.

Consulte os esquemas de cozedura, para saber a posicdo recomendada da
’ 7

prateleira. Reduza sempre a temperatura da receita em 25°F (15°C) ao cozinhar

com o modo Cozer por conveccdo.

Substitua ou reintroduza a ldmpada, se esta estiver frouxa ou defeituosa. Ver
a Pagina 33. Evite focar no vidro da ldmpada com os dedos desprotegidos,
uma vez que o dleo do dedo pode fazer com que as lémpadas queimem
prematuramente.

Inspecione em busca de obstrugdes na porta do forno. Inspecione para verificar se
a dobradica estd dobrada ou o interruptor do forno esté quebrado.

Permita que o forno arrefeca antes de efetuar a autolimpeza. Limpe com um pano
sujidade desprendida ou derrames grandes antes de executar a autolimpeza. Se
o forno esfiver gravemente sujo, defina o forno para uma Autolimpeza de quatro
horas. Consulte Preparar o Forno para Autolimpeza, Pagina 31.

Certifique-se de que existe alimentacdo elétrica adequada para o forno. Consulte
as seccdes Reldgio na Pagina 12.

Ao usar o modo Cozer, pré-aqueca primeiro o forno. Cozer por Convecgéo e
Assar por Conveccdo irdio eliminar qualquer humidade no forno (esta é uma das
vantagens da conveccdo).

Quando as prateleiras do forno séo removidas ou substituidas, incline sempre as
prateleiras para cima e néio force, para evitar descascar a porcelana.




PT 23 - Assisténcia ou reparacdo

Antes de contactar a assisténcia técnica, verifique “Resolucdo de problemas”.
Pode poupar-lhe o custo de uma chamada de assisténcia técnica.

Se continuar a precisar de ajuda, siga as instrucdes seguintes. Ao felefonar,
deve saber a data de aquisicéio, o modelo completo e o nimero de série do
seu elefrodoméstico. Estas informacdes irdo ajudar-nos a responder melhor ao
seu pedido.

Registo de dados de reparacao

Para informacdes sobre pecas ou assisténcia técnica autorizada,
consulte a alinea “GARANTIA para eletrodomésticos caseiros”.

Para informacdes sobre pecas ou assisténcia técnica autorizada, consulte a
alinea “GARANTIA para eletrodomésficos caseiros”.

Para a localizacéo da efiqueta de série, consulte a Pégina 2. Agora é uma
boa hora para escrever esta informacéo no espaco fomecido de seguida.
Guarde a sua fatura, para validacdo da garantia.

Registo de dados de reparacéo

Nimero do Modelo

Nimero de  Série

Data  de Instalagdo ou  Ocupacdo
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