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USER GUIDE

OVERVIEW

1. Control panel

2. Fan
3. Circular heating element
(not visible)

4. Shelf guides
(the level is indicated on the
front of the oven)

5. Door

6. Water drawer

7. Upper heating element/grill
8. Lamp
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Identification plate
(do not remove)

10. Lower heating element

(not visible)
CONTROL PANEL
— O
O X
.7 s ¥
1 2 3 4 5 6
1.ON/ OFF 3. FAVORITE 6. CANCEL

For switching the oven on and off.

2. HOME
For gaining quick access to the
main menu.

For retrieving up the list of your
favorite functions.

4, DISPLAY

5.TOOLS

To choose from several options
and also change the oven settings
and preferences.

To stop any oven function except
the Clock, Kitchen Timer and
Control Lock.




ACCESSORIES

DRIP TRAY

WIRE SHELF

Use as an oven tray for
cooking meat, fish,
vegetables, focaccia, etc. or
position underneath the wire
shelf to collect cooking juices.

Use to cook food or as a
support for pans, cake tins
and other ovenproof items of
cookware

STEAM TRAY

This makes it easier for steam
to circulate, which helps cook
the food evenly. Place the drip
tray on the level below to
collect the cooking juices.

INSERTING THE WIRE SHELF AND OTHER
ACCESSORIES

Insert the wire shelf horizontally by sliding it across
the shelf guides, making sure that the side with the
raised edge is facing upwards.

Other accessories, such as the drip tray and the
baking tray, are inserted horizontally in the same way
as the wire shelf.

REMOVING AND REFITTING THE SHELF GUIDES

« Toremove the shelf guides, lift the guides up and
hen gently pull the lower part out of its seating:
The shelf guides can now be removed.

«+ To refit the shelf guides, first fit them back into
their upper seating. Keeping them held up, slide
them into the cooking compartment, then lower
them into position in the lower seating.

SLIDING RUNNERS*

=

To facilitate inserting or
removing accessories.

Use for cooking all bread and
pastry products, but also for
roasts, fish en papillotte, etc.

* Availble only on certain models

The number and the type of accessories may vary depending
on which model is purchased.

Other accessories can be purchased separately from the
After-sales Service.

FITTING THE SLIDING RUNNERS (IF PRESENT)
Remove the shelf guides from the oven and remove
the protective plastic from the sliding runners.

Fasten the upper clip of the runner to the shelf guide
and slide it along as far as it will go. Lower the other
clip into position. To secure the guide, press the lower
portion of the clip firmly against the shelf guide.
Make sure that the runners can move freely. Repeat
these steps on the other shelf guide on the same
level.

Please note: The sliding runners can be fitted on any level.




FUNCTIONS

MANUAL FUNCTIONS

« FAST PREHEATING
For preheating the oven quickly.

« CONVENTIONAL*
For cooking any kind of dish on one shelf only.

« GRILL
For grilling steaks, kebabs and sausages, cooking
vegetables au gratin or toasting bread. When
grilling meat, we recommend using a drip tray
to collect the cooking juices: Position the tray on
any of the levels below the wire shelf and add
500 ml of drinking water.

SPECIAL FUNCTIONS

» DEFROST

To speed up defrosting of food. Place food on
the middle shelf. Leave food in its packaging
to prevent it from drying out on the outside.

» KEEP WARM
For keeping just-cooked food hot and crisp.

« TURBO GRILL
For roasting large joints of meat (legs, roast beef,
chicken). We recommend using a drip tray to
collect the cooking juices: Position the pan on
any of the levels below the wire shelf and add
500 ml of drinking water.

« FORCED AIR
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on several shelves (maximum
three) at the same time. This function can be used
to cook different foods without odours being
transferred from one food to another.

« MULTICOOKING FUNCTIONS
For cooking different foods that require the same
cooking temperature on four levels at the same
time. This function can be used to cook cookies,
tarts, round pizzas (also frozen) and to prepare
a complete meal. Follow the cooking table to
obtain the best results.

« CONVECTION BAKE

For cooking meat, baking cakes with fillings on
one shelf only.

- STEAM

»  PURE STEAM

For cooking natural and healthy dishes using
steam to preserve the food’s natural nutritional
value. This function is particularly suited to
cooking vegetables, fish and fruit, and also for
blanching. Unless otherwise indicated, remove
all packaging and protective film before placing
the food in the oven.

» RISING

For optimal proving of sweet or savoury
dough. To maintain the quality of proving, do
not activate the function if the oven is still
hot following a cooking cycle.

» CONVENIENCE

To cook ready-made food, stored at room
temperature or in the refrigerator (biscuits,
cake mix, muffins, pasta dishes and bread-
type products). The function cooks all the
dishes quickly and gently and can also be
used to heat food already cooked. The oven
does not need to be pre-heated. Follow the
instructions on the packaging.

»  MAXI COOKING
For cooking large joints of meat (above 2.5 kg).

It is advisable to turn the meat over during
cooking, to obtain even browning on both
sides. It is best to baste the meat every now
and again to prevent it from drying out.

» ECO FORCED AIR*

For cooking stuffed roasting joints and
fillets of meat on a single shelf. Food is
prevented from drying out excessively by
gentle, intermittent air circulation. When
this ECO function is in use, the light will
remain switched off during cooking. To use
the ECO cycle and therefore optimise power
consumption, the oven door should not be
opened until the food is completely cooked.

FROZEN COOK

The function automatically selects the ideal
cooking temperature and mode for 5 different
types of ready frozen food. The oven does not
have to be preheated.

» FORCED AIR + STEAM

Combining the properties of steam with
those of the forced air, this function allows

(D cookassisT

you to cook dishes pleasantly crispy and
browned outside, but at the same time
tender and succulent inside. To achieve the
best cooking results, we recommend to select
a HIGH steam level for fish cooking, MEDIUM
for meat and LOW for bread and desserts.

These enable all types of food to be cooked fully
automatically. To use at best this function, follow the
indications on the relative cooking table.

The oven does not have to be preheated.

* Function used as reference for the energy efficiency
declaration in accordance with Regulation (EU) No. 65/2014




HOW TO USE THE TOUCH DISPLAY

To scroll through a menu or a list:

Simply swipe your finger across the display to
scroll through the items or values.

C} To select or confirm:

> Tap the screen to select the value or menu item
you require.

To go back to the previous screen:

Tap < .

To confirm a setting or go to the next screen:

Tap “SET” or “NEXT".

FIRST TIME USE

You will need to configure the product when you
switch on the appliance for the first time.

The settings can be changed subsequently by pressing {2% to
access the “Tools” menu.
1. SELECT THE LANGUAGE

You will need to set the language and the time when

you switch on the appliance for the first time.

« Swipe across the screen to scroll through the list of
available languages.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech
4

Dansk
Danish

v
Deutsch
German

- Tap the language you require.

EA\VIKA
Greek, Modern

English

English @ v

Espaiol
Spanish

Tapping < will take you back to the previous screen.

2.SELECT SETTINGS MODE

Once you have selected the language, the display
will prompt you to choose between “STORE DEMO”

(useful for retailers, for display purposes only) or
continue by tapping “NEXT".

e Thank you for your purchase!

Press Next to continue the setup for
home use.

DEMO STORE MODE




. SETTING THE TIME AND DATE

Connecting the oven to your home network will set
the time and date automatically. Otherwise you will
need to set them manually

« Tap the relevant numbers to set the time.

e Set the system time.
C% 2 3 45

7 8 90
«  Tap“SET”to confirm.
o 12:30

24-Hour Time

1 2
6 7

Once you have set the time, you will need to set the
date.

- Tap the relevant numbers to set the date.
« Tap“SET”to confirm.

4.SET THE POWER CONSUMPTION

The oven is programmed to consume a level of electrical
power that is compatible with a domestic network that
has a rating of more than 3 kW (16 Ampere): If your
household uses a lower power, you will need to
decrease this value (13 Ampere).

« Tap the value on the right to select the power.

G Power management

13 Ampere

16 Ampere

b

«  Tap“OKAY"to complete initial setup.

e Setup Complete

Your appliance is now configured and
ready for use!

5. HEAT THE OVEN

A new oven may release odours that have been left
behind during manufacturing: this is completely
normal.

Before starting to cook food, we therefore
recommend heating the oven with it empty in order
to remove any possible odours.

Remove any protective cardboard or transparent
film from the oven and remove any accessories from
inside it.

Heat the oven to 200 °C for around one hour.

It is advisable to air the room after using the appliance for the
first time.




DAILY USE

1. SELECT A FUNCTION

. To switch on the oven, press (1) or touch anywhere
on the screen.

The display allows you to choose between Manual

and CookAssist Functions.

+ Tap the main function you require to access the
corresponding menu.

20:00

. MANUAL FUNCTIONS
E COOKASSIST

« Scroll up or down to explore the list.

3 Choose function

CONVENTIONAL  CONVECTION

BAKE —
. &
FORCED AIR GRILL,
WwW
& "

« Select the function you require by tapping it.

e Choose function

CONVENTIONAL CONVECTION
— BAKE 0
&

GRILL

70\ www
(;%) o

2. SET MANUAL FUNCTIONS

After having selected the function you require, you
can change its settings. The display will show the
settings that can be changed.

TEMPERATURE / GRILL LEVEL

+ Scroll through the suggested values and select the
onhe you require.

FORCED AIR

Select
temperature

If allowed by the function, you can tap § to activate
preheating.

e Select
temperature

na

¢

DURATION

You do not have to set the cooking time if you want
to manage cooking manually. In timed mode, the
oven cooks for the length of time you select. At the
end of the cooking time, the cooking is stopped
automatically.

« To start setting the duration, tap “Set Cook Time”".

e Select
temperature

> 180°

Set cpok Time

« Tap the relevant numbers to set the cooking time
you require.

@2 3 45
7 8 90

« Tap “NEXT”"to confirm.

To cancel a set duration during cooking and so manage
manually the end of cooking, tap the duration value and then
select "STOP".

3. SET COOKASSIST FUNCTIONS

The COOKASSIST functions enable you to prepare a

wide variety of dishes, choosing from those shown

in the list. Most cooking settings are automatically

selected by the appliance in order to achieve the best

results.

« Choose a recipe from the list.

Functions are displayed by food categories in the

“COOKASSIST FOOD LIST” menu (see relative tables) and by

recipe features in the “COOKASSIST PRO” menu.

+ Once you have selected a function, simply indicate
the characteristic of the food (quantity, weight,
etc.) you want to cook to achieve the perfect
result.

« Follow the on-screen prompts to guide you
through the cooking process.




4. SET START / END TIME DELAY

You can delay cooking before starting a function: The

function will start or end at the time you select in

advance.

- Tap “DELAY” to set the start time or end time you
require.

e Conventional

COOKING INSTRUCTION:

For cooking any kind of dish on
one shelf only.

Insert the food on level 3.
Use wire shelf with pan or tray.

R,
V)

« Once you have set the required delay, tap “START
DELAY” to start the waiting time.

« Place the food in the oven and close the door: The
function will start automatically after the period of
time that has been calculated.

Programming a delayed cooking start time will disable the

oven preheating phase: The oven will reach the temperature

your require gradually, meaning that cooking times will be
slightly longer than those listed in the cooking table.

- To activate the function immediately and cancel
the programmed delay time, tap ® .

5. START THE FUNCTION

« Once you have configured the settings, tap
“START” to activate the function.

You can change the values that have been set at any time

during cooking by tapping the value you want to amend.

If the oven is hot and the function requires a specific

maximum temperature, a message will shown on the display.

- Press X to stop the active function at any time.

6. PREHEATING

If previously activated, once the function has been
started the display indicates the status of preheating
phase.

00:00:15 since

started

CONVENTIONAL SET , o
Cooking cook ()
200° C TIME

Once this phase has been finished, an audible signal
will sound and the display will indicate that the oven
has reached the set temperature.

Preheat Complete
Insert the food now

+ Open the door.
« Place the food in the oven.
+ Close the door and tap “DONE”" to start cooking.

Placing the food in the oven before preheating has finished
may have an adverse effect on the final cooking result.

Opening the door during the preheating phase will pause it.
The cooking time does not include a preheating phase.

7. PAUSING COOKING

Some of the COOKASSIST functions will require to
turn the food during cooking. An audible signal will
sound and the displays shows the action must to be
done.
« Open the door.
« Carry out the action prompted by the display.
+ Close the door, then tap “DONE" to resume
cooking.
Before cooking ends, the oven could prompt you to
check the food in the same way.
An audible signal will sound and the displays shows
the action must to be done.
Check the food.
+ Close the door, then tap “DONE" to resume
cooking.
8. END OF COOKING
An audible signal will sound and the display will
indicate that cooking is complete.
With some functions, once cooking has finished
you can give your dish extra browning, extend the
cooking time or save the function as a favorite.

00:01 since ready

CONVENTIONAL
Cooking
200°C

TIMER 71
COMPLETE

- Tap W tosaveit as a favorite.

+ Select“Extra Browning” to start a five-minute
browning cycle.

- Tap @ to save prolong the cooking.

10



9. FAVORITES

The Favourites feature stores the oven settings for
your favorite recipe.

The oven automatically recognizes the most used functions.

After a certain number of uses, you will be prompted to add
the function to your favorites.

HOW TO SAVE A FUNCTION

Once a function has finished, by tapping on J{ you
can save it as a favorite. This will enable you to use it
quickly in the future, keeping the same settings.
The display allows you to save the function by
indicating up to 4 favorite meals time including
breakfast, lunch, snack and dinner.

« Tap theicons to select at least one.

<

1. Pizza thin
V&
N\
j@r A

- Tap “SAVE AS FAVORITE" to save the function.

<

1. Pizza thin
Ve
Q

@tra:

ONCE SAVED

To view the favorite menu, press W :the functions
will be divided by different meal times and some
suggestions will be offered.

« Tap the meals icon To view the relevant lists

< @ T
Lunch rites
PIZZA THIN

Looking for something else?
Check out the suggestions below.

« Scroll through the prompted list.

« Tap the recipe or function you require.
« Tap“START”to activate the cooking.
CHANGING THE SETTINGS

In the favorite screen, you can add an image or name
to each favourite to customize it to your preferences.

« Select the function you want to change.
« Tap“EDIT"
« Select the attribute you want to change.

« Tap “NEXT": The display will show the new
attributes.

« Tap“SAVE" to confirm your changes.
In the favorite screen you can also delete functions

" EN
you have saved:

. Tapthe W on the function.

« Tap“REMOVE IT".

You can also adjust the time when the various meals
are shown:

« Press &} .

. Select 8 “Preferences”.

+ Select“Times and Dates".

+ Tap“Your Meal Times".

« Scroll through the list and tap the relevant time.
« Tap the relevant meal to change it.

It will be possible to combine a time slot only with a meal.

10. TOOLS
Press {c} to open the “Tools” menu at any time.

This menu enables you to choose from several
options and also change the settings or preferences
for your product or the display.

of @] |53

Self-Clean

Kitchen Light
Timer

[l [a]

O | KITCHEN TIMER
This function can be activated either when using a
cooking function or alone for keeping time.

Once started, the timer will continue to count down
independently without interfering with the function
itself.

Once the timer has been activated, you can also
select and activate a function.

The timer will continue counting down at the top-right corner
of the screen.

To retrieve or change the kitchen timer:
. Press .
. Tap [9].

An audible signal will sound and the display will
indicate once the timer has finished counting down
the selected time.

« Tap “DISMISS" to cancel the timer or set a new
timer duration.

« Tap“SET NEW TIMER” to set the timer again.

YILIGHT
To switch on or off the oven lamp.

1



| CLEANING

Activate the “Self-Clean” function for optimum

cleaning of the internal surfaces.

It is reccommended to do not open the oven door during the

cleaning cycle to avoid a loss of water vapor that could get an

adverse effect on the final cleaning result.

« Remove all accessories from the oven before
activating the function.

«  When the oven is cold, pour 200 ml of drinking
water on the botom of the oven.

- Tap“START” to activate the cleaning function.

Once the cycle has been selected, you can delay the start of

automatic cleaning. Tap “DELAY” to set the end time as

indicated in the relevant section.

| DRAIN

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the tank. It is advisable
to always carry out draining every time the oven has
been used.

Anyway, after a certain number

of cooking this action will be

— mandatory and it will not possible

. — start a steam function before done
it

Once selected the “Drain” function

or when suggested from display,

start the function and follow the actions indicated:

Open the door and place a large jug under the drain

nozzle located at the bottom right of the panel. Once

started the draining, keep the jug in position until the

operation is completed.

The display will indicate when the tank has to be

completely drained.

Please note: it is not possible to perform this activity before 4
hours have elapsed from the last cycle (or the last time the
product was powered). During this wait time, the display will
show the following feedback “water is TOO HOT wait until the
temperature decreases. When it will be cold enough it will be
possible to proceed by pressing CONTINUE”.

The jug must be at least 2 liters large.

The drain function allows the water to be drained in
order to prevent stagnation in the tank. It is advisable
to always carry out draining every time the oven has
been used.

! | DESCALE

This special function, activated at regular intervals,
allows you to keep the boiler and the steam circuit in
the best condition.

The function is divided into several phases: draining,
descaling, rinsing. Once the function is started, follow
all the steps indicated on the display.

The average duration of the full function is around
190 minutes.

Please note: If the function is stopped at any time, the entire
descaling cycle must be repeated.

» DRAINING
Before descaling, it will be necessary to drain tank:
to perform the operation in the best way, proceed as
described in the relative paragraph.
Please note: it is not possible to perform this activity before 4
hours have elapsed from the last cycle (or the last time the
product was powered). During this wait time, the display will
show the following feedback “water is TOO HOT wait until the
temperature decreases. When it will be cold enough it will be
possible to proceed by pressing CONTINUE". The jug must be
at least 2 liters large.

» DESCALING

For best results in descaling, we recommend filling
the tank with the specific solution available at after
sale Service.

Once the descaling phase has been completed, the
tank has to be drained.
» RINSING

To clean the tank and the steam circuit, rinse cycle
has to be done. Fill the tank with drinking water until
the display shows “TANK FULL", then start the rinsing.
At the end, the display will prompt to repeat this
phase by draining and rinsing again.

Do not turn off the oven until all the steps required
by the function have been completed.

Cooking functions cannot be activated during the
cleaning cycle.

Please note: A message will be shown on display, to remind
you to execute this operation regularly.

A MUTE

Tap the icon to mute or unmute all the sounds and
alarms.

@ | cONTROL LOCK

The “Control Lock” enables you to lock the buttons on
the touch pad so they cannot be pressed accidently.

To activate the lock:

. Tap the [*¥] icon.

To deactivate the lock:

- Tap the display.

+ Swipe up on the message shown.

Control Lock
The product is locked.

Swipe up to unlock.

12



{2} MORE MODES

For selecting Sabath mode and accessing Power
Management.

Sabbath mode keeps the oven on in baking mode until
disabled. Sabbath mode uses the conventional function. All
other cooking and cleaning cycles are disabled. No tones will
sound, and the displays will not indicate temperature
changes. When the oven door is opened or closed, the oven
light will not turn on or off, and the heating elements will not
turn on or off immediately.

To disable and exit Sabbath mode, press (1) or X then
press and hold the display screen for 3 seconds.

g PREFERENCES
For changing several oven settings.

INFO

For switching off “Store Demo Mode”, resetting the
product and obtaining further information about the
product.

13



USEFUL TIPS

HOW TO READ THE COOKING TABLES

The tables list: recipes, if preheating is needed,
temperature (°C), grill level, cooking time (minutes),
accessories and level suggested for cooking.
Cooking times start from the moment food is placed
in the oven, excluding preheating (where required).
Cooking temperatures and times are approximate
and depend on the amount of food and the type of
accessory used. Use the lowest recommended values
to begin with and, if the food is not cooked enough,
move on to higher values.

Use the accessories supplied and preferably
darkcoloured metal cake tins and oven trays. You can
also use pans and accessories in pyrex or stoneware,
but bear in mind that cooking times will be slightly
longer. To obtain the best results, carefully follow
the advice given in the cooking table for the choice
of accessories (supplied) to be placed on the various
shelves.

CONVENTIONAL

The heating elements at the top and bottom of the
oven cavity heat the inside of the oven evenly.

Use the 3rd shelf. To cook pizza, savoury pies and
sweets with liquid fillings, use the 1st or 2nd shelf.
Preheat the oven before placing food inside.

This function is the best cooking mode for cooking
delicate desserts on one shelf only.

Use dark-coloured metal cake tins and always
position them on the wire shelf supplied. When using
the supplied trays, remove any other accessories you
are not using from the oven cavity to achieve optimal
results and save energy.

To check whether a cake is cooked, insert a wooden
toothpick into the centre of the cake. If the toothpick
comes out clean, the cake is ready.

If using non-stick cake tins, do not butter the edges
as the cake may not rise evenly around the edges.
If the cake “sinks” during cooking, set a lower
temperature the next time, perhaps reducing the
amount of liquid in the mixture and mixing more
gently.

The fish is cooked when the dorsal fin comes off
easily. Begin by selecting the lowest indicated
temperature, even when preparing larger fish. In
general, the larger the fish, the lower the temperature
must be and therefore the longer the cooking time.

Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Leavened cakes / Sponge cakes Yes 170 30-50 ‘”_2|_;,__,_
Cookies / Shortbread Yes 150 20-40 ‘i,
Small cakes / Muffin Yes 170 20- 40 3
Choux buns Yes 180 - 200 30-40 3
Meringues Yes 90 110-150 ;
Pizza / Bread / Focaccia Yes 190 - 250 15-50 ;
Frozen pizza Yes 250 10-15 &;ﬂ
Vols-au-vent / Puff pastry crackers Yes 190 - 200 20-30 ‘ir
Lasagne / Flans / Baked pasta / Cannelloni Yes 190 - 200 45-65 K;J
Lamb / Veal / Beef / Pork 1 kg Yes 190 - 200 80- 110 Lo
Chicken / Rabbit / Duck 1 kg Yes 200- 230 50- 100 Lo
Turkey / Goose 3 kg Yes 190 - 200 80- 130 L2
Baked fish / en papillote (fillets, whole) Yes 180 - 200 40 - 60 ;u
Aeeennan aF e (I ~ - | SENY)
ACEESORIE Wire shelf Oven tray or cake tin Dcﬂ%i@% t/rg)?lgrr:?/vtirrzy Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf

shelf 500 ml of water

14
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GRILL

The top heating element enables optimum results
to be achieved when grilling Place food on the 4th
or 5th shelf shelf. When grilling meat, use the drip
tray to collect the cooking juices. Position it on the
3rd/4th shelf, adding approx 500 ml of drinking
water. The oven does not have to be preheated.
During cooking, the oven door must remain closed.
If you want to grill meat, choose cuts with an even
thickness all over in order to achieve uniform cooking
results. Very thick pieces of meat require longer
cooking times.

To prevent the meat from burning on the outside,
lower the position of the wire shelf, keeping the
food further away from the grill. Turn food halfway

through cooking.

To collect the cooking juices it is advisable to place
a drip-tray with half a litre of drinking water directly
under the grill on which the meat is placed. Top-up

when necessary.

Recipe Preheat Grill Level Cook Time (Min.) Level and Accessories
Toast — 3 (High) 3-6 -\...5...;-
Fish fillets / Steaks — 2 (Mid) 20-30 o Ll
Sausages / Kebabs / Spare ribs / Hamburgers — 2 -3 (Mid - High) 15-30 .\‘,_5,,,,.. Q{“

TURBO GRILL

In this function, the top heating element and the fan
are activated at the same time.

Use the drip tray to collect the cooking juices.
Position it on the 1st/2nd shelf, adding 500 ml

of drinking water. The oven does not have to be
preheated. During cooking the oven door must

Use any kind of oven tray or pyrex dish suited to the
size of the piece of meat being cooked. For roast
joints, it is best to add some stock to the bottom of
the pan, basting the meat during cooking for added
flavour. When the roast is ready, let it rest in the oven
for another 10-15 minutes, or wrap it in aluminium

remain closed. foil.
Turn food two thirds of the way through cooking.
Recipe Preheat Grill Level Cook Time (Min.) Level and Accessories

Roast chicken 1-1.3 kg — 2 (Mid) 55-70 _‘___2___,_ 1w]_wr
Leg of lamb / Shanks — 2 (Mid) 60 -90 ;,

Roast potatoes — 2 (Mid) 35-55 ;,

Vegetable gratin — 3 (High) 10-25 ;,

Areennnr aFn J ~ s T
ACCESSORIES Wire shelf Oven tray or cake tin Dorri%\t/iear{ t/raB;t)igg\;/vtirraey Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf

shelf

500 ml of water
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FORCED AIR

The round heating element and the fan are activated
at the same time. The fan on the rear wall distributes
the hot air evenly around the oven.

Using the “Forced Air” function, you can cook
different foods which require the same cooking
emperature at the same time (for example fish or
vegetables), using different shelves. Remove the
food which requires less cooking time and leave food
which requires longer cooking time in the oven.

Use the 4th shelf to cook on one shelf only, the 1st
and 4th to cook on two shelves, and the 1st, 3rd and
5th to cook on three shelves. Always place cake tins
on the wire shelf. Preheat the oven before cooking.
To achieve uniform browning, make sure that all
portions of dough are the same thickness.

When cooking pizza, lightly grease the trays to ensure
the pizza has a crispy base. Scatter the mozzarella
over the pizza two thirds of the way through cooking.

Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Yes 170 30-50 e
Leavened cakes / Sponge cakes
Yes 160 30-50 e
Filled cakes (cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 35-90 _\%ﬁ -u];u-
Yes 140 30-50 4
Cookies / Shortbread Yes 140 30-50 4 !
Yes 135 40- 60 PPEA
Yes 150 30-50 4
Small cakes / Muffin Yes 150 30-50 4 !
Yes 150 40-60 > =]
Yes 180 - 190 35-45 e
Choux buns
Yes 180- 190 35-45* PR
Yes 90 130-150 LI
Meringues
Yes 90 140-160* 2o 2o
Pizza / Bread / Focaccia Yes 190 - 230 20-50 ‘”_4|_;,._'_ =\1=r
Pizza (Thin, thick, focaccia) Yes 220-240 25-50% -.1:.-2.-.-—1,- -.1:.-2.-:1,- !
Yes 250 10-20 e
Frozen pizza
Yes 220- 240 15-30 C3 3]
Yes 180 - 190 45-60 e
Savoury pies (vegetable pie, quiche)
Yes 180 - 190 45-70* N
Yes 180 - 190 20- 40 ST
Vols-au-vent / Puff pastry crackers
Yes 180 - 190 20-40* P
Lasagna & Meat Yes 200 50-100 * a—
4 1
Meat & Potatoes Yes 200 45-100* a—r | J
. 4 1
Fish & Vegetebles Yes 180 30-50% —r 1 j

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.
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MULTICOOKING

Recipe Dish Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories

: - 5 4 3 1

Cookies Cookies Yes 135 50-70 e ae—ae A ..
5 4 3 1
Tarts Tarts Yes 170 50-70 A, A, A=~ A—ln
Round pizzas Round Pizza Yes 210 40-60 -u,-.-.-i.-ln -u,-.-.-i.-ln -u,.....i..u- -u,.....L..u-
Complete meal:
Fruit tart (level 5) Cook 4
00

roasted vegetables (level 4) menu Yes 190 40-120 _\;‘_E‘___q’_ 4 ,\;‘_g‘___qﬂ 1
lasagna (level 2)
cuts of meat (level 1)

CONVECTION BAKE

Use this function for quiches and vegetable tarts or desserts with moist fillings, such as or cheesecake and

fruit pie.

It is also ideal for cooking foods with a high water content. The fan distributes heat evenly throughout the
oven. This helps to maintain a constant temperature and cook food more evenly, crisping up the top while

sealing in moisture and creating crustier breads.
Use the 3rd or 2nd shelf. Wait for the end of preheating before placing food inside.

If the pastry base is soggy, lower the shelf and sprinkle the bottom of the cake with biscuit crumbs before

adding the filling.

Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Filled cakes (cheesecake, strudel, apple pie) Yes 160 — 200 30-85 u;x
Savoury pies (vegetable pie,quiche) Yes 180 - 190 45-55 -‘...i—...p
Stuffed vegetables (tomatoes, courgettes, aubergines) Yes 180 - 200 50-60 _‘_U‘_i__,__'_
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PURE STEAM

Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Fresh vegetables (Whole) - 100 30-80 o 3 oF ]
) 2 1
Fresh vegetables (Pieces) - 100 15-40 o of
Frozen vegetables - 100 20-40 - 3 oF 1
Whole fish - 90 40-50 - 2 y 1
Fish fillets : 90 20-30 2 ]
e e.ef —
Chicken fillets - 100 15-50 - 3 oF 1
2 1
Eggs - 100 10-30 \eoof - .
. 2 1
Fruit (Whole) - 100 15-45 o oS
Fruit (Pieces) - 100 10-30 e 3 oF 1
FORCED AIR + STEAM
Recipe Steam Level Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
LOW - 140 - 150 35-55 3
Shortbread / Cookies LOW - 140 30-50 4 !
LOW - 140 40- 60 > 3
R Y e i S
LOW - 160 - 170 30-40 3
4 1
Small cake / Muffin LOW - 150 30-50
Low - 150 40-60 > 3
Al s
- _ _ 2
Leavened cakes LOW 170-180 40-60 -
Sponge cakes LOW - 160-170 30-40 2
al—ir
Focaccia LOW - 200 - 220 20- 40 <3
Bread loaf LOW - 170 - 180 70-100 - 3 -
Small bread LOW - 200 - 220 30-50 3.
Baguette LOW - 200-220 30-50 3
Roast potatoes MID : 200-220 50-70 3
Veal / Beef / Pork 1 kg MID - 180 -200 60 - 100 3
Veal / Beef / Pork (pieces) MID - 160- 180 60- 80 L3,
Roast Beef rare 1 kg MID - 200 - 220 40 - 50 3
Roast Beef rare 2 kg MID - 200 55-65 3
Leg of lamb MID - 180 - 200 65-75 3
Stew pork knuckles MID - 160 - 180 85-100 3
Chicken / guinea fowl / duck 1 - 1.5 kg MID - 200-220 50-70 L3,
Chicken / guinea fowl / duck (pieces) MID - 200-220 55-65 - 3 -
Stuffed vegetables . . ) 3
(tomatoes, courgettes, aubergines) MID 180 -200 25-40 —
Fish fillet HIGH - 180 - 200 15-30 <3
ACCESSORIES Aceeenn ~ a1~ —J ~ r | )
. Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray . ) Drip tray with
Wire shelf on wire shelf or oven tray on wire shelf Drip tray / Baking tray 500 ml of water
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MAXI COOKING

This function is very useful for cooking large joints
of meat (over 2.5 kg). It is advisable to turn the meat
over during cooking for more even browning. It

is best to baste the meat every now and again to
prevent it from drying out.

Use the 1st or 2nd shelves, depending on the size of
the joint. The oven does not have to be preheated
before cooking.

For roast joints, it is best to add some stock to the

bottom of the pan, basting the meat during cooking
for added flavour. When the roast is ready, let it rest
in the oven for another 10-15 minutes, or wrap it in
aluminium foil.

If the meat is too lean, add a little liquid, drizzle the
joint with fat, or cover it with strips of bacon, for
example.

In terms of turning the roast, make sure you place it
rind-side down first.

Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Roast pork with crackling 2 kg — 170 110-150 ! 2 j
ECO FORCED AIR
It is advisable to use the 3rd level. The oven does not
have to be preheated.

Recipe Preheat Temperature (°C) Cook Time (Min.) Level and Accessories
Stuffed roasting joints — 200 80-120* L 3 j
Cuts of meat (rabbit, chicken, lamb) — 200 50-100% L 3 j

* Estimated length of time: dishes can be removed from the oven at different times depending on personal preference.

RISING

It is always best to cover the dough with a damp
cloth before placing it in the oven. Dough proving
time with this function is reduced by approximately
one third compared to proving at room temperature
(20-25°Q).

Proving time for a 1 kg batch of pizza dough is
around one hour.

WARM KEEPING

The keep warm function enables you to keep ready-
made meals warm. This prevents condensation from
forming and eliminates the need to clean the cooking
compartment.

It is not advisable to keep ready-made meals warm
for over two hours.

Remember that some foods continue cooking while
they are kept warm: Cover them, if necessary, to
prevent them drying out.

DEFROSTING

Boiled foods, stews and meat-based sauces will
defrost better if stirred occasionally while defrosting.
Separate the food items once they begin to defrost:
the separated portions will defrost more quickly.
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(") COOKASSIST COOKING TABLE

Recipe Suggested quantity cZgLnti(gi) Level and Accessories
....................... e o RS
Casseroles/ o A0 e S o
el Pt Frozen Lasagna 500-3000g - .\él,.
White rice 100-5009g - e i or !
Rice ) Brown rice 100-5009 - e z of !
Wholegrain rice 100-5009g - ‘e i or !
Rice & Cereals Quinoa 100-300g - e i or !
...... . B s
Millet 100-300g - \e.o.f
\S H.ELLE
Seads & Cereals O S oo e
Barley 100-300g - \o.s of
........................................................................ ] B s
Spelt 100-3009g - oo af
: Roast beef 600-2000g - 3
EBeef e —————— v
Hamburger 1.5-3cm 3/5 _\%’_
: Pork 600-2500 g - 3
Pork ....................................................................... 5 ........ 4 .............
: Pork ribs 500-2000g 2/3 — r
Whole 600 -3000g - 2
Meat Roasted Chicken ....................................................................... 5 ........................
Fillet / Breast 1-5cm 2/3
................................................................................................................................ BSOSOVt MW hererevereved o
Kebab one grid 1/2 .- . 1 [
Meat Dishes ....................................................................... 5 ........ 4 .............
Sausages & Wurstel 1.5-4cm 2/3 .~ - 1 [
] Chicken fillets T-5cm - 1o E or ]
ESteamed meat g\:\) ......................................................................... é ........... 1 ..............
3 Turkey fillets 1-5cm - \o.s of
ACCESSORIES Aeeenn r Aal=r - J ~ r w
Wire shelf Oven tray or cake tin Drip tray / Baking tray Drip tray / Baking tray Drip tray with

on wire shelf or oven tray on wire shelf 500 ml of water
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Turn (Of

Suggested quantity " cook time) Level and Accessories
.............................. R R R CETTT TP P T TPPPLPRPPN

: - . . : 5

: iFish fillets/slices 0.5-25cm : :

Roasted fl”ets & Steaks .................................................................................................... 4
S, Frozen filets Rl I e,

§Fish fillets/slices

ESteamed fillets & steaks & :
: :Frozen fillets 05-25cm : -
: §Sca|lops one tray -

3 one tray - i
(Grilled seafoOd e : oo/

one tray

Fish & Seafood s
: iPrawns ; :
............................................................... ‘ ............................................................................. ‘ ................... ‘ ........................................

‘Gratin scallops one tray -

one tray -

: one tray -
Steamed seafood k\:\) RN NPT T
] one tray -

one tray

one tray

one tray

one tray

100-300 g*

100-300 g*

200-3000 g

S : i
§Steamed Fresh Vegetables &) ......................................................... :
] 200-2000¢ :

200-2000¢g

200-2000 g

Vegetables

‘Potatoes small /
pleces .

100-500 g
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Recipe Suggested quantity cggLnti(r?\i) Level and Accessories

;Sponge Cake in tin A 500-1200g - .‘%,.

 Cookies 200-600 g - -

;Croissants one tray * - z;,

Cakas and * .................... g S

pastries §Choux pastry one tray : - -

;Tartin tin 400-16009 i ‘%""

:Strudel 400-1600g : .

Fruit filled pie ‘ 500-2000g . "“"2'__"—'“"

Salty cakes 800-1200g . "'_i—""

Bread

Pizza

Aeeenn r al—r - J -~ r w 9.9
ACCESSORIES . Drip tray / Baking tray . .
Wire shelf Oven tray or cake tin or oven tray on wire Drip tray / Baking tray Drip tray with Steam Tray
on wire shelf shelf 500 ml of water
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CLEANING AND MAINTENANCE

Make sure that the oven has
cooled down before carrying out
any maintenance or cleaning.

Do not use steam cleaners. é
appliance.

EXTERIOR SURFACES

« Clean the surfaces with a damp microfibre cloth.
If they are very dirty, add a few drops of pH-neutral
detergent. Finish off with a dry cloth.

« Do not use corrosive or abrasive detergents. If
any of these products inadvertently comes into
contact with the surfaces of the appliance, clean
immediately with a damp microfibre cloth.

INTERIOR SURFACES

- After every use, leave the oven to cool and then
clean it, preferably while it is still warm, to remove
any deposits or stains caused by food residues To
dry any condensation that has formed as a result
of cooking foods with a high water content, let the
oven to cool completely and then wipe it with a
cloth or sponge.

+ Activate the “Self-Clean” function for optimum
cleaning of the internal surfaces.

Do not use wire wool, abrasive
scourers or abrasive/corrosive
cleaning agents, as these could
damage the surfaces of the

Wear protective gloves.

The oven must be disconnected
from the mains before carrying
out any kind of maintenance
work.

+ Clean the glass in the door with a suitable liquid
detergent.

« The oven door can be removed to facilitate
cleaning.

ACCESSORIES

« Soak the accessories in a washing-up liquid
solution after use, handling them with oven gloves
if they are still hot. Food residues can be removed
using a washing-up brush or a sponge.

BOILER

To ensure that the oven always works at optimum
performance and to help prevent the build-up of
limescale deposits over time, we recommend using
the “Drain” and “Descale” functions regularly.

After a long period of non-use of the steam functions, it
is higly suggested to activate a cooking cycle with the
empty oven by filling completely the tank.

REMOVING AND REFITTING THE DOOR

« To remove the door, open it fully and lower the
catches until they are in the unlock position.

+ Close the door as much as you can. Take a firm
hold of the door with both hands — do not hold it
by the handle.

Simply remove the door by continuing to close it
while pulling it upwards at the same time until it is
released from its seating. Put the door to one side,
resting it on a soft surface.

Refit the door by moving it towards the oven,

aligning the hooks of the hinges with their seating

and securing the upper part onto its seating.

« Lower the door and then open it fully. Lower the
catches into their original position: Make sure that
you lower them down completely.

Apply gentle pressure to check that the catches
are in the correct position.

it lines up with the control panel. If it does not,
repeat the steps above: The door could become
damaged if it does not work properly.
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REPLACING THE LAMP

1. Disconnect the oven from the power supply. Please note: Only use 20-40 W/230 ~ V type G9, T300°C
2. Remove the shelf guides. halogen bulbs. The bulb used in the product is specifically
designed for domestic appliances and is not suitable for
3. Remove the lamp cover. general room lighting within the home (EC Regulation
4. Replace the lamp. 244/2009). Light bulbs are available from our After-sales
5. Reposition the lamp cover, pushing it on firmly Service.
until it snaps into place. When using halogen bulbs, do not handle them with your
6. Refit the shelf guides. bare hands as your fingerprints could cause damage. Do not
7. Reconnect the oven to the power supply. use the oven until the light cover has been refitted.
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TROUBLESHOOTING

Problem

The oven is not
working.

The display shows
the letter “F" followed

by a number or letter.:

The home power
goes off.

The function is not
available in demo
‘mode.

The doorwillnot
O

‘ Solution

VPower cut.
;Disconnection from the

Check for the presence of mains electrical power and

‘whether the oven is connected to the electricity supply.
Turn off the oven and restart it to see if the fault persists.

- Contact you nearest Client After-sales Service Centre

and state the number following the letter “F".

Press {2}, tap [@ and then select “Factory Reset”. All

settings saved will be deleted.

Verify if your domestic network has at least a rating of

more than 3 kW. If no, decrease the power to 13 Ampere.

‘To change it, press {2} , select <3 “More Modes” and then

select “Power Management”.

. Demo mode is running.

%Press {3}, tap “Info” and then select “Store Demo
Mode" to exit.

 Wait for the function to finish and for the oven to cool
down.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

In the event of any operation problems, contact a Franke

Technical Service Centre.
Never use the services of unauthorized technicians.

Specify:
- the type of fault
- the appliance model

- the serial number (S.N.) on the rating plate, located

(art./Code)

on the right hand edge of the oven cavity (visible
when the oven door is open).

CEHCOIG@

When contacting our
Service Centre, please
state the codes provided
on your product's

identification plate. _@_@4/
p 7
[ O |
5
e A R
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GEBRAUCHSANLEITUNG

UBERSICHT

1. Bedienfeld
2. Geblase

3. Rundes Heizelement
(nicht sichtbar)

4. Seitengitter
(die Einschubebene wird auf der
Vorderseite des Ofens angezeigt)

5. Tur

6. Wasserschublade

7. Oberes Heizelement/Grill
8. Lampe

9. Typenschild

(nicht entfernen)

10. Unteres Heizelement
(nicht sichtbar)

BEDIENFELD
........ O
© x
" ]
‘:I 2 3 4 5 6
1. EIN / AUS 3. FAVORIT 6. ABBRECHEN

Zum Ein- und Ausschalten des
Ofens.

2. HOME
Fir den Schnellzugriff auf das
Hauptmend.

Zum Aufrufen der Liste der Ihrer
Favoriten-Funktionen.

4. DISPLAY

5. EXTRAS

Zum Auswahlen aus verschiedenen
Optionen und auch zum Andern
der Ofen-Einstellungen und
-Voreinstellungen.

Zum Anhalten aller Ofen-Funktionen
ausgenommen Uhr, Kiichen-Timer
und Bediensperre.
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ZUBEHOR

ROST

Zum Garen von Speisen oder
zum Abstellen von Topfen,
Kuchenformen und anderem

FETTPFANNE

Fur die Verwendung als Bréter
zum Garen von Fleisch, Fisch,
Gemuse, Fladenbrot oder zum

BACKBLECH

Zum Backen von Béckerei-
und Konditoreierzeugnissen,
aber auch fur die Zubereitung

BACKAUSZUGE *

—

Um das Einsetzen oder
Entfernen von Zubehor zu
erleichtern.

Aufsammeln von
GarflUssigkeiten bei
Positionierung unter dem
Rost.

ofenfesten Kochgeschirr

DAMPFEINSATZ

Der Dampf kann leichter
zirkulieren, wodurch ein
gleichmafiges Garen der
Speise unterstltzt wird. Den
Tropfeinsatz auf die Ebene
darunter stellen, um den beim
Garen freigesetzten Saft
aufzufangen.

DEN ROST UND ANDERE ZUBEHORTEILE
EINSETZEN

Den Rost horizontal einsetzen, indem dieser durch die
Seitengitter geschoben wird; sicherstellen, dass die
Seite mit dem erhohten Rand nach oben zeigt.

Andere Zubehorteile, wie Fettpfanne oder Backblech,
werden auf die gleiche Weise horizontal eingesetzt wie
der Rost.

ENTFERNEN UND ERNEUTES ANBRINGEN DER

SEITENGITTER

« Zur Entfernung der Seitengitter, diese anheben und
den unteren Teil vorsichtig aus seinem Sitz ziehen:
Jetzt kdnnen die Seitengitter entfernt werden.

+ Zum erneuten Anbringen der Seitengitter, diese
wieder in ihrem oberen Sitz anbringen. Die
Seitengitter halten, in den Garraum schieben
und anschlieBend in die Position im unteren Sitz
herablassen.

von Braten, Fisch in der Folie
USw.

* nur fur bestimmte Modelle erhéltlich

Die Anzahl und Art der Zubehdrteile kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Weiteres Zubehor ist separat Uber den Kundenservice
erhaltlich.

ANBRINGEN DER BACKAUSZUGE

(FALLS VORHANDEN)

Die Seitengitter aus dem Ofen nehmen und den
Kunststoffschutz von den Backausziigen entfernen.

Den oberen Clip des Backauszugs am Seitengitter
befestigen und ihn so weit wie moglich entlang gleiten
lassen. Den anderen Clip in seine Position absenken. Um
die Fihrungen zu sichern, den unteren Teil des Clips fest
gegen das Seitengitter driicken.

Sicherstellen, dass sich die Backausziige frei bewegen
konnen. Diese Schritte am anderen Seitengitter auf der
gleichen Einschubebene wiederholen.

Bitte beachten: Die Backausziige kénnen auf einer beliebigen
Einschubebene angebracht werden.
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FUNKTIONEN

MANUELLE FUNKTIONEN

e SCHNELLES VORHEIZEN
Zum schnellen Vorheizen des Ofens.

« OBER-/UNTERHITZE*
Zum Garen aller Arten von Gerichten auf nur
einer Einschubebene.

« ROST
Zum Grillen von Steaks, Grillspie3en und
Bratwdirsten, zum Uberbacken von Gemiuise oder
Rosten von Brot. Beim Grillen von Fleisch wird die
Verwendung einer Fettpfanne zum Aufsammeln
der Garflussigkeiten empfohlen: Die Fettpfanne
unter eine beliebige Einschubebene unter den Rost
stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

SONDERFUNKTIONEN

»  AUFTAUEN

Zur Beschleunigung des Auftauens von Speisen.
Es wird empfohlen, das Gargut auf die mittlere
Einschubebene zu geben. Es wird empfohlen, die
Lebensmittel in ihrer Verpackung aufzutauen, um
dem Austrocknen der Oberflache vorzubeugen.

»  WARMHALTEN

Damit frisch gegarte Speisen heify und knusprig
bleiben.

« TURBOGRILL
Zum Garen groBer Fleischstiicke (Keulen,
Roastbeef, Hihnchen). Es wird die Verwendung
einer Fettpfanne zum Aufsammeln der
Garflissigkeiten empfohlen: Das Backblech unter
eine beliebige Einschubebene unter den Rost
stellen und 500 ml Trinkwasser zufligen.

« HEISSLUFT
Fir gleichzeitiges Garen verschiedener Speisen
auf mehreren Ebenen (maximal 3) mit gleicher
Gartemperatur. Die Funktion erlaubt das Garen ohne
Geschmackstibertragung von einer Speise auf die
anderen.

« MULTICOOKING FUNKTIONEN
Zum Garen verschiedener Speisen, welche die
gleiche Gartemperatur auf vier Ebenen zur
gleichen Zeit bendtigen. Mit dieser Funktion
konnen Platzchen, Tortchen, runde Pizzen (auch
tiefgefroren) und eine komplette Mahlzeit
zubereitet werden. Um die besten Ergebnisse zu
erzielen, die Gartabelle beachten.

«  BACKEN MIT UMLUFT

Zum Kochen von Fleisch, Backen von Kuchen mit
Flllungen auf nur einer Einschubebene.

- DAMPFGAREN

» REINER DAMPF

Zum Zubereiten von nattirlichen und gesunden
Speisen mit Dampf, um den vollen Nahrwert

der Speise zu bewahren. Diese Funktion ist
insbesondere zum Garen von Gemidise, Fisch und
Friichten als auch zum Blanchieren geeignet. Falls
nicht anderweitig angegeben, alle Verpackungen
und Schutzfolien entfernen, bevor die Speise in
den Ofen gestellt wird.

»  AUFGEHEN

Fiir optimales Gehenlassen von siiBen oder
herzhaften Hefeteigen. Damit die Qualitat
beim Gehenlassen gesichert ist, die Funktion
keinesfalls aktivieren, wenn der Backofen nach
einem Garzyklus noch heif3 ist.

» CONVENIENCE

Zum Garen von Fertiggerichten, die bei
Raumtemperatur oder im Kiihlschrank gelagert
werden (Geback, Backmischungen, Muffins,
Nudelgerichte und Broterzeugnisse). Bei dieser
Funktion werden samtliche Speisen schnell

und schonend gegart. Sie lasst sich auch zum
Aufwdrmen bereits gegarter Speisen verwenden.
Ein Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.
Folgen Sie den Anweisungen auf der Verpackung.

»  MAXI COOKING

Zum Garen von grof3en Fleischstlicken (Uber

2,5 kq). Es wird empfohlen, das Fleisch

wahrend des Garvorgangs zu wenden, um eine
gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab
und an zu begieBen, damit es nicht austrocknet.

» HEISSLUFT OKO*

Zum Garen von gefiillten Bratenstiicken und
Fleischfilets auf einer Einschubebene. Durch

eine sanfte, zeitweilige Luftzirkulation wird ein
UbermaBiges Austrocknen der Speise vermieden.
Bei der Verwendung dieser ECO-Funktion bleibt
das Licht wahrend des Garvorgangs ausgeschaltet.
Zur Verwendung des ECO-Zyklus und somit zur
Optimierung des Energieverbrauchs sollte die
Ofentdr nicht gedffnet werden, bis die Speise
vollstandig gegart ist.

TIEFKUHLKOST GAREN

Die Funktion wahlt automatisch die ideale
Gartemperatur sowie den Modus fir 5
verschiedene tiefgekuhlte Fertiggerichte aus. Ein
Vorheizen des Backofens ist nicht notwendig.

» HEISSLUFT + DAMPF

Durch Kombination der Eigenschaften des
Dampfes mit denen der HeiBluft ermdglicht
Ihnen diese Funktion, auBen angenehm
knusprige und gebraunte Speisen zu garen,

Q COOKASSIST

die gleichzeitig innen zart und saftig sind. Um
beste Garergebnisse zu erzielen, empfehlen wir,
eine HOHE Dampfstufe zum Garen von Fisch,
eine MITTLERE fir Fleisch und eine NIEDRIGE fiir
Brot und Desserts auszuwahlen.

Diese ermoglichen alle Arten von Speisen vollkommen
automatisch zu garen. Folgen Sie den Anweisungen auf
der jeweiligen Gartabelle, um die Funktion bestmaoglich
zu nutzen. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht

notwendig.

* Die Funktion wird als Bezug fiir die Energieeffizienzerklarung in

Ubereinstimmung mit der Verordnung (EU) Nr. 65/2014 verwendet
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ANLEITUNG FUR DAS TOUCH-DISPLAY

Zum Durchlaufen eines Mentis oder einer Liste:
Einfach mit lhrem Finger tiber das Display wischen, um
die Menlieintrage oder Werte zu durchlaufen.

Zum Auswahlen oder Bestatigen:

Die Anzeige antippen, um den gewiinschten Wert
oder Mentleintrag auszuwahlen.

Zum Riickkehren zur vorherigen Anzeige:
< antippen.
Um eine Einstellung zu bestatigen oder zum nachsten
Bildschirm zu gehen:
“EINSTELLEN" oder “WEITER” antippen.

ERSTER GEBRAUCH

Wenn das Gerdt zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss das
Produkt konfiguriert werden.

Die Einstellungen kdnnen spater durch Driicken von €53 zum
Aufrufen des MenUeintrags “Extras” gedndert werden.

1. SPRACHE AUSWAHLEN

Wenn das Gerat zum ersten Mal eingeschaltet wird, muss die

Sprache und die Zeit eingestellt werden.

«  Wischen Sie (iber die Anzeige, um die Liste der
verfligbaren Sprachen zu durchlaufen.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A\ 4
Deutsch
German

« Tippen Sie die von lhnen gewlinschte Sprache an.

EN\Vika
Greek, Modern

English
English

Durch Antippen von £ kehren Sie zur vorhergehenden Ansicht
zurlick.

Espaiol
Spanish

2. EINSTELLUNGSMODUS AUSWAHLEN

Nachdem Sie die Sprache ausgewahlt haben, fordert Sie das
Display auf, zwischen “LADEN-DEMO” (nUtzlich fir Handler,
nur flir Ausstellungszwecke) oder Fortfahren durch Antippen
von “WEITER” auszuwahlen.

e Danke fiir Ihren Einkauf!

Driicken Sie Weiter, um die
Konfiguration fiir den Hausgebrauch
fortzusetzen.

LADEN-DEMO-MODUS
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.EINSTELLEN VON UHRZEIT UND DATUM

Durch die Verbindung des Ofens mit lhrem Heimnetzwerk
werden Uhrzeit und Datum automatisch eingestellt.
Anderenfalls miissen Sie diese manuell einstellen

« Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die Uhrzeit
einzustellen.

Systemzeit einstellen.

+ Tippen Sie zum Bestatigen auf “EINSTELLEN",
12:30

24-Stunden-Format

Nachdem Sie die Uhrzeit eingestellt haben, miissen Sie das
Datum einstellen.

Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um das Datum
einzustellen.

Tippen Sie zum Bestatigen auf “EINSTELLEN".

|

. DE
4,EINSTELLEN DES STROMVERBRAUCHS

Der Ofen ist auf den Verbrauch einer elektrischen Leistung
programmiert, die mit einem Hausnetz mit einer Leistung
von mehr als 3 kW (16 Ampere) kompatibel ist: Wird in lhrem
Haushalt eine geringere Leistung verwendet, muss dieser
Wert vermindert werden (13 Ampere).

+ Tippen Sie den Wert rechts an, um die Leistung
auszuwabhlen.

e Strommanagement

13 Ampere

16 Ampere

& -
Tippen Sie auf “OK", um die Grundeinstellung
abzuschlieBen.

e Konfiguration abgeschlossen

Das Gerat ist nun konfiguriert und
einsatzbereit!

5. AUFHEIZEN DES OFENS

Ein neuer Ofen kann Gerliche freisetzen, die bei der
Herstellung zuriickgeblieben sind: Das ist ganz normal.

Vor dem Garen von Speisen wird daher empfohlen, den Ofen
in leerem Zustand aufzuheizen, um maogliche Gerliche zu
entfernen.

Schutzkarton und Klarsichtfolie aus dem Ofen entfernen und
die Zubehorteile entnehmen.

Den Ofen auf 200 °C etwa eine Stunde lang aufheizen.

Es wird empfohlen, den Raum nach dem ersten Gebrauch des
Geréts zu lUften.

31



TAGLICHER GEBRAUCH

1. AUSWAHLEN EINER FUNKTION

«  Zum Einschalten des Ofens (!) driicken oder die Anzeige
an einer beliebigen Stelle berihren.

Auf dem Display kdnnen Sie zwischen den Funktionen

Manuell und CookAssist wahlen.

« Tippen Sie die von lhnen gewiinschte Hauptfunktion an,
um das entsprechende Meni aufzurufen.

20:00

MANUELLE
FUNKTIONEN
E COOKASSIST

- Blattern Sie nach oben oder nach unten, um die Liste zu
durchsuchen.

0 Wahlen der Funktion

OBER-/ BACKEN MIT
UNTERHITZE—— UMLUFT
HEIBLUFT ROST

wWww

« Wahlen Sie die von Ihnen gewtinschte Funktion durch
Antippen aus.

e Wahlen der Funktion

OBER-/ BACKEN MIT
UNTERHITZE—— UMLUFT,

@ -
HEIBLUFT ROST

6%\

2. EINSTELLEN DER MANUELLEN FUNKTIONEN

Nach Auswahl der gewtlinschten Funktion, kdnnen Sie die
Einstellungen dndern. Das Display zeigt die Einstellungen an,
die gedandert werden kdnnen.

TEMPERATUR / GRILL LEISTUNGSSTUFE

« Durchlaufen Sie die vorgeschlagenen Werte und wahlen
Sie den von lhnen bendétigten aus.

Temperatur
wahlen

Wenn von der Funktion vorgesehen, konnen Sie 8
antippen, um das Vorheizen zu aktivieren.

0 .k
; 200~
DAUER

Die Gardauer muss nicht eingestellt werden, wenn der
Garvorgang manuell gehandhabt wird. Im zeitgesteuerten
Modus gart der Ofen fiir die von lhnen gewahlte Dauer. Nach
dem Ablauf der Gardauer wird der Garvorgang automatisch
gestoppt.
Zum Einstellen der Dauer tippen Sie auf “Gardauer
einstellen”.

e Temperatur

wahlen

> 180°

Gard‘gm einstellen

O

Tippen Sie auf die entsprechenden Ziffern, um die von
Ihnen bendtigte Gardauer einzustellen.

G Zeit eingeben

2 3 45
7 8 90

Tippen Sie zum Bestatigen auf “WEITER".

Zum Loschen einer eingestellten Dauer wahrend des Garens, um
das Ende des Garvorgangs also manuell zu handhaben, tippen
Sie auf den Wert flr die Dauer und wahlen dann “STOPP”,

3. COOKASSIST FUNKTIONEN EINSTELLEN

Mit den COOKASSIST Funktionen kénnen Sie eine Vielzahl
von Gerichten zubereiten, die Sie aus der Liste auswahlen
kénnen. Die meisten Gareinstellungen werden automatisch
vom Gerat gewdhlt, um beste Ergebnisse zu erreichen.
« Wahlen Sie ein Rezept aus der Liste aus.
Die Funktionen werden nach Lebensmittelkategorien im Menii
,COOKASSIST SPEISENLISTE" (siehe entsprechende Tabellen) und
nach Rezeptfunktionen im Ment ,COOKASSIST PRO" angezeigt.
Nachdem Sie eine Funktion gewahlt haben, geben
Sie einfach die Eigenschaften des Lebensmittels, das
Sie garen mochten, an (Menge, Gewicht usw.), um ein
perfektes Ergebnis zu erzielen.
+ Folgen Sie den Aufforderungen auf dem Display, die Sie
durch den Garvorgang fiihren.
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4, EINSTELLEN START-/ABSCHALTZEIT DER
STARTVORWAHL

Sie kdnnen den Garvorgang verzdgern, bevor Sie eine
Funktion starten: Die Funktion startet oder schaltet sich zur
von Ihnen vorgewdhlten Zeit ab.

+ Tippen Sie auf “STARTVORWAHL’, um die von Ihnen
bendtigte Startzeit oder Abschaltzeit einzustellen.

e Ober-/Unterhitze

GAR- ANWEISUNG:

Zum Garen aller Arten von Gerichten auf
nur einer Einschubebene.

Gericht hineingeben auf Ebene 3.
Den Rost mit Topf oder Blech
verwenden.

STARTVORWAHK', |

\

Nachdem Sie die gewlinschte Verzdgerung eingestellt
haben, tippen Sie auf “STARTVORWAHL', um die Wartezeit
zu starten.

« Die Speise in den Ofen stellen und die Tiir schlieBen: Die
Funktion startet automatisch nach der berechneten Zeit.

Die Programmierung einer verzdgerten Garstartzeit deaktiviert

die Ofenvorheizphase: Der Ofen erreicht die gewiinschte

Temperatur schrittweise, dies bedeutet, dass die Garzeiten etwas

langer sind, als in der Gartabelle angegeben.

« Zurunmittelbaren Aktivierung der Funktion und zum
Loschen der programmierten Zeitverzogerung léschen,
tippen Sie auf (%

5.DIE FUNKTION STARTEN

« Nachdem Sie die Einstellungen konfiguriert haben, tippen
Sie auf“START’, um die Funktion zu aktivieren.

Sie kénnen die eingestellten Werte jederzeit wahrend des

Garens andern. Dazu den Wert antippen, den sie berichtigen

maochten. Wenn der Ofen heif$ ist und die Funktion eine

spezielle Hochsttemperatur erfordert, wird eine Meldung auf der

Anzeige angezeigt.

- Driicken Sie )X , um die aktive Funktion zu einem
beliebigen Zeitpunkt zu stoppen.

6. VORHEIZEN

Nach dem Start der Funktion zeigt das Display den Status der
Vorheizphase an, wenn diese zuvor aktiviert wurde.

00:00:15 seit

Start

OBER-/UNTERHITZE EINSTELLEN ,_~
Garen GAREN

200 °C UHRZEIT

Sobald diese Phase beendet wurde, ertont ein akustisches
Signal und das Display zeigt an, dass der Backofen die
eingestellte Temperatur erreicht hat.

Vorheizen
abgeschlossen

Nun das Essen hineingeben

. Offnen Sie die Tir.
+ Stellen Sie die Speisen in den Ofen.

Die Tiir schlieBen und “FERTIG" antippen, um den
Garvorgang zu starten.

Wird die Speise in den Ofen gestellt, bevor das Vorheizen
beendet ist, kann dies negative Auswirkungen auf das
endgultige Garergebnis haben.

Wird die Tur wahrend der Vorheizphase gedffnet, wird diese
unterbrochen.

Die Garzeit beinhaltet keine Vorheizphase.

7. PAUSE DES GARVORGANGS

Einige der COOKASSIST Funktionen erfordern, dass die
Speise wahrend des Garens gewendet wird. Ein akustisches
Signal ertdnt und das Display zeigt an, welche Tatigkeit
auszufiihren ist.

Offnen Sie die Tur.
+ Fuhren Sie die auf dem Display geforderte Tatigkeit aus.

« DieTir schlieBen, dann “FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

Vor dem Ende des Garvorgangs konnte Sie der Ofen in
gleicher Weise auffordern, die Speise zu priifen.

Ein akustisches Signal ertont und das Display zeigt an,
welche Tatigkeit auszufiihren ist.
Prifen Sie die Speise.

Die Tiir schlieBen, dann “FERTIG" antippen, um
weiterzugaren.

8. ENDE DES GARVORGANGS

Es ertont ein akustisches Signal und das Display zeigt an,
dass der Garvorgang beendet ist.

Bei einigen Funktionen kdnnen Sie lhre Speise nach dem
Ende des Garens Extra-Braunen, die Gardauer verlangern
oder die Funktion als Favorit speichern.

00:01 seit Fertig

OBER-/UNTERHITZE
Garen
200 °C

TIMER 7
FERTIG

. Tippen Sie auf J , um diese als Favorit zu speichern.

« Wahlen Sie “Extra-Braunen’, um einen flinfmin(tigen
Braunungszyklus zu starten.

« Tippen Sie auf (3 , um den Garvorgang zu verldngern.
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9. FAVORITEN

Die Favoriten-Funktion speichert die Ofeneinstellungen fiir
Ihr Lieblingsrezept.

Der Ofen erkennt die am haufigsten verwendeten Funktionen
automatisch. Nach einer bestimmten Anzahl an Verwendungen,
werden Sie aufgefordert die Funktionen zu lhren Favoriten
hinzuzufligen.

ANLEITUNG ZUM SPEICHERN EINER FUNKTION

Nach Ende einer Funktion kénnen Sie diese durch Antippen

von J als Favorit speichern. Dies ermoglicht hnen,

diese zukiinftig schnell, unter Beibehaltung der gleichen

Einstellungen zu verwenden. Das Display ermdglicht

Ihnen das Speichern der Funktion durch Angabe von

4 bevorzugten Mahlzeiten einschlieBlich Friihstiick,

Mittagessen, Snack und Abendessen.

« Tippen Sie auf die Symbole, um mindestens eine
auszuwdhlen.

< BEARBEITEN

1. Pizza diinn

15|

FAVORIT

o

« Tippen Sie auf“FAVORIT", um die Funktion zu speichern.

< BEARBEITEN

1. Pizza diinn
728
N

NACH DEM SPEICHERN
Zum Anzeigen des Favoriten-Men(is driicken Sie W :
Die Funktionen werden nach verschiedenen Mahlzeiten

unterteilt und einige Empfehlungen werden angeboten.

« Tippen Sie auf das Speisensymbol, um die
entsprechenden Listen anzusehen

ST A

< ¢ T
Favorit ittag
PIZZA DUNN

Sie suchen etwas anderes?
Vorschldge weiter unten beachten.

« Durchlaufen Sie die erhaltene Liste.

« Tippen Sie auf das Rezept oder die Funktion, das/die Sie
bendtigen.

« Tippen Sie auf “START”, um den Garvorgang zu aktivieren.
ANDERN DER EINSTELLUNGEN

Auf der Favoriten-Anzeige kdénnen Sie zu jedem Favoriten
ein Bild oder einen Namen hinzufligen, um ihn nach lhren
Vorliegen anzupassen.

« Wabhlen Sie die Funktion aus, die Sie andern mochten.

« Tippen Sie auf “BEARBEITEN".,

« Wahlen Sie die Eigenschaft aus, die Sie andern mdchten.
« Tippen Sie auf “WEITER": Auf dem Display erscheinen die

neuen Eigenschaften.

« Tippen Sie auf“SPEICHERN’, um lhre Anderungen zu
bestatigen.

Auf der Favoriten-Anzeige kdnnen Sie auch Funktionen
I6schen, die Sie gespeichert haben:

« Tippen Sie auf | bei der Funktion.
« Tippen Sie auf “LOSCHEN".

Sie konnen auch die Uhrzeit korrigieren, zu der die
verschiedenen Speisen angezeigt werden:

«  Driicken Sie & .

. Wiahlen Sie B3 “Voreinstellungen”.

«  Wahlen Sie “Uhrzeiten und Daten"”.

« Tippen Sie auf “Zeiten flir Mahlzeiten”.

« Durchlaufen Sie die Liste und tippen Sie die
entsprechende Uhrzeit an.

« Tippen Sie auf die entsprechende Speise, um diese zu
andern.

Es kann nur ein Zeitfenster mit einer Speise kombiniert werden.

10. EXTRAS

Driicken Sie {5} , um das “Extras” Menii zu einem beliebigen
Zeitpunkt zu 6ffnen. Dieses Men(i ermdglicht Ihnen,

aus verschiedenen Optionen zu wahlen und auch die
Einstellungen oder Voreinstellungen fiir Ihr Produkt oder das
Display zu andern.

Extras
o || |53
Kuchen- Licht Reinigung
Timer

[l [l

O | KUCHEN-TIMER
Die Funktion kann entweder bei Verwendung einer
Garfunktion oder allein zur Zeitanzeige aktiviert werden.
Nachdem sie gestartet wurde, zahlt der Timer weiter
eigenstandig zurtick, ohne die Funktion selbst zu
beeinflussen.
Sobald der Timer aktiviert wurde, kann auch eine Funktion
ausgewdhlt und aktiviert werden.
Der Timer setzt das Riickzahlen in der oberen rechten Ecke der
Anzeige fort.
Abfragen oder Andern des Kiichen-Timers:
«  Driicken Sie {3} .
- Tippen Sie auf [9] .
Es ertdnt ein akustisches Signal und eine Anzeige auf dem
Bildschirm erscheint, sobald der Timer das Riickzéhlen der
ausgewdbhlten Zeit beendet hat.
« Tippen Sie auf “ABLEHNEN’, um den Timer zu I6schen oder

eine neue Timer-Dauer einzustellen.
« Tippen Sie auf “NEUEN TIMER EINSTELLEN’, um den Timer
erneut einzustellen.

Y LICHT
Zum Ein- und Ausschalten der Backofenlampe.
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I REINIGUNG

Aktivieren Sie die ,Selbstreinigungs”-Funktion fiir die

optimale Reinigung der Innenflachen.

Es wird empfohlen die Ofentlr wéhrend dem Reinigungszyklus

nicht zu 6ffnen, um zu vermeiden, dass Wasserdampf austritt,

der negative Auswirkungen auf das endgultige

Reinigungsergebnisse haben konnte.

+ Samtliche Zubehdrteile aus dem Ofen entfernen, bevor
die Funktion aktiviert wird.

«  Wenn der Ofen kalt ist, 200 ml Trinkwasser auf den
Ofenboden schiitten.

+ Tippen Sie auf “START", um die Reinigungsfunktion zu
aktivieren.

Nachdem der Zyklus ausgewahlt wurde, kbnnen Sie den Start
der automatischen Reinigung verzogern. Tippen Sie auf
"STARTVORWAHL", um die Endzeit einzustellen, wie im
entsprechenden Abschnitt angegeben.

“ | ABPUMPEN

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert
werden, um einer Stagnation im Behdlter vorzubeugen. Es
wird empfohlen, das “Abpumpen” nach jeder Verwendung
des Ofens auszufiihren.

In jedem Fall wird diese MaBnahme
nach einer bestimmten Anzahl an
Garvorgangen zwingend erforderlich
und es kann keine Dampffunktion
gestartet werden, bevor dies ausgefiihrt
wurde.

Nachdem die Funktion “Abpumpen”
ausgewahlt wurde oder dies vom
Display angezeigt wird, die Funktion starten und die
angegebenen Mafinahmen befolgen: Die Tiir 6ffnen und
eine grof3e Kanne unter die Abpumpdiise rechts unter dem
Bedienfeld positionieren. Nachdem das Abpumpen gestartet
wurden, den Krug in dieser Position halten, bis der Vorgang
beendet ist.

Das Display zeigt an, wenn der Behalter komplett entleert
werden muss.

Bitte beachten: bevor dieser Vorgang ausgefihrt werden kann,
muUssen 4 Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das
Produkt eingelegt wurde) verstreichen. Wahrend dieser
Wartezeit zeigt das Display die Meldung ,Wasser IST ZU HEIR,
Warten, bis die Temperatur sinkt. Wenn es kalt genug ist, kann
mit Driicken von WEITER fortgefahren werden”.

Die Kanne muss ein Fassungsvermogen von mindestens 2 Litern
aufweisen.

Mit der Entleerungsfunktion kann das Wasser entleert
werden, um einer Stagnation im Behdlter vorzubeugen. Es
wird empfohlen, das “Abpumpen” nach jeder Verwendung
des Ofens auszufiihren.

| ENTKALKEN

Diese Sonderfunktion hilft Ihnen, bei regelmafSiger
Aktivierung, den Boiler und den Dampfkreislauf in
optimalem Zustand zu halten.

Die Funktion wird in verschiedene Phasen unterteilt:
Entleeren, Entkalken und Splilen. Nachdem die Funktion
gestartet wurde, alle auf dem Display angezeigten Schritte
befolgen.

Die durchschnittliche Dauer der Komplettfunktion betragt
etwa 190 Minuten.

Bitte beachten: Wenn die Funktion zu irgendeinem Zeitpunkt
gestoppt wird, muss der gesamte Entkalkungsvorgang
wiederholt werden.

» ENTLEEREN

Vor dem Entkalken muss der Behalter entleert werden: Fiir
die bestmdgliche Durchfiihrung dieses Vorgangs wie im
entsprechenden Absatz beschrieben vorgehen.

Bitte beachten: bevor dieser Vorgang ausgefiihrt werden kann,
missen 4 Stunden nach dem letzten Zyklus (oder nachdem das
Produkt eingelegt wurde) verstreichen. Wahrend dieser
Wartezeit zeigt das Display die Meldung ,Wasser IST ZU HEIR.
Warten, bis die Temperatur sinkt. Wenn es kalt genug ist, kann
mit Driicken von WEITER fortgefahren werden”. Die Kanne muss
ein Fassungsvermdgen von mindestens 2 Litern aufweisen.

»  ENTKALKEN

Fiir das bestmdgliche Ergebnis beim Entkalken empfehlen
wir, den Behalter mit der Speziallésung zu befiillen, die beim
Kundendienst erhaltlich ist.

Nachdem die Entkalkungsphase beendet wurde, muss der
Behalter abgepumpt werden.
» SPULEN

Zum Reinigen des Behdlters und des Dampfkreislaufs muss
ein Splilzyklus durchgefiihrt werden. Fiillen Sie den Behalter
mit Trinkwasser, bis das Display “BEHALTER VOLL" zeigt und
starten Sie dann den Splilvorgang. Am Ende fordert Sie das
Display auf, diese Phase durch Abpumpen und erneutes
Sptilen zu wiederholen.

Schalten Sie den Ofen nicht aus, bevor alle durch die
Funktion geforderten Schritte abgeschlossen wurden.

Garfunktionen kdonnen wahrend dem Reinigungszyklus nicht
aktiviert werden.

Bitte beachten: Anhand einer auf dem Display angezeigten
Meldung werden Sie daran erinnert, diesen Vorgang regelmalig
auszufhren.

A | TON AUS

Tippen Sie auf das Symbol, um den Ton aller akustischen
Signale und Alarme ein- oder auszuschalten.

'® | BEDIENSPERRE

Die "Bediensperre" ermdglicht Ihnen die Tasten auf dem
Touch-Display zu sperren, damit diese nicht zufallig gedriickt
werden konnen.

Zum Aktivieren der Sperre:
Tippen Sie auf das Symbol.
Zum Deaktivieren der Sperre:
+ Tippen Sie auf das Display.
«  Wischen Sie auf der gezeigten Meldung nach oben.

Bediensperre
Gerat gesperrt.

Zum Entsperren wischen.
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I{j.;z"MEHR MODI

Zum Auswahlen von Sabbatmodus und den Zugriff auf das
Strommanagement.

Im Sabbatmodus bleibt der Backofen im Backmodus
eingeschaltet, bis er deaktiviert wird. Der Sabbatmodus
verwendet die Ober-/Unterhitze-Funktion. Alle anderen Gar- und
Reinigungszyklen sind deaktiviert. Es ertdnen keine Signale und
die Displays zeigen keine Temperaturanderungen. Wenn die
Backofentir gedffnet oder geschlossen wird, schaltet sich das
Licht nicht ein oder aus und die Heizelemente schalten sich auch
nicht sofort ein oder aus.

Zum Deaktivieren und Beenden des Sabbatmodus dricken Sie
() oder X und dann halten Sie die Displayanzeige 3
Sekunden lang gedruickt.

E VOREINSTELLUNGEN
Zum Andern verschiedener Ofeneinstellungen.

INFO

Zum Ausschalten des “Demomodus fur Laden”, Riicksetzen
des Produkts und den Erhalt weiterer Informationen Uiber das
Produkt.

36



HILFREICHE TIPPS
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LESEN DER GARTABELLEN

In den Tabellen sind aufgelistet: Rezepte, ob Vorheizen
notwendig ist, Temperatur (°C), Grill Leistungsstufe,
Gardauer (Minuten), Zubehérteile und empfohlene
Garebene. Die Garzeiten gelten ab dem Moment, in
dem Sie das Gargut in den Ofen geben, die (eventuell
erforderliche) Vorheizzeit zahlt nicht dazu. Die
Gartemperaturen und -zeiten sind nur Richtwerte

und sind von der Menge des Garguts und von den
verwendeten Zubehorteilen abhdngig. Verwenden Sie
zunachst die niedrigeren der empfohlenen Werte und
gehen Sie, falls das erzielte Garergebnis nicht ihren
Winschen entspricht, zu den hoheren Werten Uber.

Die mitgelieferten Zubehorteile und vorzugsweise
Kuchenformen und Backbleche aus dunklem Metall
verwenden. Sie kénnen auch Topfe und Zubehorteile
aus feuerfestem Glas oder Keramik verwenden, die
Garzeiten verlangern sich dadurch etwas. Fir ein
optimales Ergebnis befolgen Sie bitte die Hinweise zur
Positionierung der (mitgelieferten) Zubehorteile im
Backofen genau wie in der Gartabelle angegeben.

OBER-/UNTERHITZE

Die Heizelemente oben und unten im
Backofeninnenraum heizen das Backofeninnere
gleichmaBig auf. Verwenden Sie die 3. Einschubebene.
Zum Backen von Pizza sowie herzhaften oder stifen
Kuchen mit flussiger Flllung verwenden Sie die 1. oder
2. Ebene. Heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie die
Speisen in den Garraum stellen.

Diese Funktion ist der beste Garmodus zum Backen von
feinen StUBspeisen auf nur einer Einschubebene.

Verwenden Sie Kuchenformen aus dunklem Metall

und stellen Sie diese immer auf den mitgelieferten
Rost. Entfernen Sie, wenn Sie die mitgelieferten

Bleche verwenden, alle anderen, nicht verwendeten
Zubehorteile aus dem Backofeninnenraum, um
optimale Ergebnisse zu erhalten und Energie zu sparen.

Machen Sie bei Kuchen mit einem Zahnstocher
eine Garprobe in der Mitte des Kuchens. Wenn der
Zahnstocher trocken bleibt, ist der Kuchen fertig.

Falls Sie beschichtete Kuchenformen verwenden,
fetten Sie die Rander nicht ein, damit der Kuchen

an den Randern gleichmaflig aufgeht. Falls der
Kuchen beim Backen wieder zusammenfallt, wahlen
Sie beim nachsten Mal eine niedrigere Temperatur,
etwas weniger Flissigkeit und riihren Sie den Teig
vorsichtiger. Der Fisch ist fertig, wenn sich die
Rickenflosse leicht 16st. Beginnen Sie mit der Auswahl
der niedrigsten angegebenen Temperatur, selbst wenn
Sie groBere Fische zubereiten. Im Allgemeinen gilt: Je
grof3er der Fisch, desto niedriger muss die Temperatur
sein und desto langer ist die Gardauer.

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Hefekuchen / Biskuitkuchen Ja 170 30-50 _\”_é_.__’_
Platzchen / Buttergeback Ja 150 20-40 %
Kleingebdck/Muffins Ja 170 20-40 \iﬁ
Beignets Ja 180 - 200 30- 40 3
Meringen Ja 90 110 - 150 3
Pizza / Brot / Fladenbrot Ja 190 - 250 15-50 2
Tiefkihlpizza Ja 250 10-15 Lo
Blatterteigtortchen / Herzhaftes Blatterteiggeback Ja 190 - 200 20-30 3;
Lasagne / Flan / Giberbackene Nudeln / Cannelloni Ja 190 - 200 45-65 ;,
Lamm / Kalb / Rind / Schwein 1 kg Ja 190 - 200 80- 110 Lo
Hahnchen / Kaninchen / Ente 1 kg Ja 200 - 230 50- 100 Lo
Puter / Gans 3 kg Ja 190 - 200 80- 130 L2
Fisch gebacken / in Folie (Filets, ganz) Ja 180 - 200 40-60 u;x
Areennnr aFn J ~ s T
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit
Rost Kuchenform BaGkb\ech Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Brater auf Rost
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ROST

Das obere Heizelement erméglicht, dass optimale
Ergebnisse beim Grillen erreicht werden. Stellen Sie
die Speisen auf die 4. oder 5. Einschubebene. Beim
Grillen von Fleisch wird empfohlen, eine Fettpfanne zu
verwenden, um den Bratensaft aufzufangen. Geben Sie
die Fettpfanne mit etwa 500 ml Trinkwasser auf die 3./

4. Einschubebene. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht

notwendig.

Wahrend des Garvorgangs muss die Tiir geschlossen
bleiben.

Fir ein gleichmaBiges Garergebnis wahlen Sie

zum Grillen Fleischschnitte, bei denen die Stlicke
gleichmaBig dick sind. Sehr dicke Fleischstiicke
benotigen eine langere Garzeit.

Um zu vermeiden, dass das Fleisch anbrennt,
vergrof3ern Sie den Abstand der gegarten Stiicke zum
Grill und versetzen Sie den Rost auf eine der unteren
Ebenen. Das Gargut nach halber Garzeit wenden.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne mit einem
halben Liter Trinkwasser direkt unter dem Rost mit
dem Grillfleisch zu positionieren, um den Bratensaft
aufzufangen. Fillen Sie bei Bedarf nach.

Rezept Vorheizen Leistungsstufe Grill Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
ot : 3 (hoch) 3-6 il
Fischfilets / Steaks - 2 (mittel) 20-30 -\...Ai..:- @
Bratwiirste / Kebab / Rippchen / Hamburger - 2- 3 (mittel - hoch) 15-30 .\”_5,__,. @

TURBOGRILL

Bei dieser Funktion werden das obere Heizelement und
das Gebldse gleichzeitig aktiviert.

Es wird empfohlen, eine Fettpfanne zu verwenden, um
den Bratensaft aufzufangen.

Geben Sie die Fettpfanne mit etwa 500 ml Trinkwasser
auf die 1./2. Einschubebene. Ein Vorheizen des
Backofens ist nicht notwendig. Wahrend des
Garvorgangs muss die Tlr geschlossen bleiben.

Das Gargut nach zwei Dritteln der Garzeit wenden.

Verwenden Sie einen fiir die Gr6Be des zu garenden
Fleischstlicks geeigneten Brater oder eine
entsprechende feuerfeste Ofenform. Garen Sie Braten
moglichst in etwas Briihe und beschépfen Sie das
Fleisch wahrend des Garens, damit es schmackhaft
wird. Lassen Sie den Braten nach dem Ende der Garzeit
weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen oder wickeln Sie
ihn in Alufolie.

Rezept Vorheizen Leistungsstufe Grill Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Brathdhnchen 1-1,3 kg - 2 (mittel) 5-70 7 - 1
Lammbkeule / Schweinshaxe - 2 (mittel) 60 -90 \ j
Bratkartoffeln - 2 (mittel) 35-55 \ j
Gemisegratin - 3 (hoch) 10-25 \ j
...... vl AabF=r _J s M
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / Fettpfanne / Fettpfanne mit
Rost Kuchenform Backblech
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Bréter auf Rost
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HEISSLUFT

Das Ringheizelement und das Geblase werden

gleichzeitig aktiviert. Das Gebldse an der Riickwand

verteilt die Heil3luft gleichmaBig im Backofen.

Mit der Funktion ,Hei8luft” lassen sich verschiedene

Speisen (z. B. Fisch oder Gem{se) bei gleicher

Temperatur auf verschiedenen Ebenen gleichzeitig
garen. Nehmen Sie die Speise mit kiirzerer Garzeit
heraus und lassen Sie die Speisen mit langerer Garzeit

weiter im Ofen.

Verwenden Sie die 4. Einschubebene zum Garen auf nur
einer Ebene, die 1. und 4. Ebene zum Garen auf zwei
Ebenen und die 1., 3. und 5. zum Garen auf drei Ebenen.
Stellen Sie Kuchenformen stets auf den Rost. Heizen Sie
den Backofen vor dem Garen vor.

Damit eine gleichmaBige Braunung erzielt wird,
sicherstellen, dass alle Teigportionen die gleiche Dicke
aufweisen. Fetten Sie beim Backen von Pizza die Bleche
leicht ein, damit auch der Pizzaboden knusprig wird.
Verteilen Sie den Mozzarella nach zwei Dritteln der
Garzeit auf der Pizza.

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Ja 170 30-50 q.“:'..z...i'
Hefekuchen / Biskuitkuchen 4 :
Ja 160 30-50 A
. - 1
Gefiillter Kuchen (Kdsekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 35-90 _\%, =1
Ja 140 30- 50 A
Platzchen / Buttergeback Ja 140 30-50 4 1
p I S GE——
5 3 1
Ja 135 40-60 A= - -
Ja 150 30-50 4
j S
Kleingebéck/Muffins Ja 150 30- 50 R
5 3 1
Ja 150 40-60 -
Ja 180 - 190 35-45 ]
Beignets 5 3 1
Ja 180-190 35-45% aFrs afF s
Ja 90 130- 150 ]
Meringen 5 3 1
Ja 90 140-160* alPFs A s -
. 4 1
Pizza / Brot / Fladenbrot Ja 190 - 230 20-50 Ae—,
. . . % 5 3 1
Pizza (dunn, dick, Fladenbrot) Ja 220-240 25-50 A, A, .
Ja 250 10- 20 ]
TiefkUhlpizza
Ja 220 - 240 15-30 C2 3]
4 1
Ja 180-190 45-60
NS
Salzige Kuchen (Gemusekuchen, Quiche) . 5 - 3 : 1
Ja 180-190 45-70*% afFrs a3, L)
4 1
Ja 180 - 190 20-40
—J
Blatterteigtortchen / Herzhaftes Bldtterteiggeback s 3 1
Ja 180-190 20-407 afr Al s -
Lasagne, Fleisch Ja 200 50-100 * —
Fleisch & Kartoffeln Ja 200 45-100*% ,\%ﬁ Q
Fisch & Gemise Ja 180 30-50% _\é“, Q

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kénnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.
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MULTICOOKING

Rezept Gericht Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
.. Kekse/Platz- 5 4 3 1
Kekse/Platzchen chen Ja 135 50-70 Ae—ae A=
. .. 5 4 3 1
Tortchen Tortchen Ja 170 50-70 A, A~ A= A—r
- : 5 4 2 1
Pizza rund Pizza rund Ja 210 40 -60 AT, A=, A=, A=
Komplette Mahlzeit:
Obstkuchen (Ebene 5) Cook 4
. 00 5 4 2 1
Gebratenes GemUse (Ebene 4) Menu Ja 190 40-120 —r —r
Lasagne (Ebene 2)
Fleischstlcke (Ebene 1)

BACKEN MIT UMLUFT

Verwenden Sie diese Funktion fiir Quiche und Gem{isetorten mit saftiger Flllung wie Kase- oder Obstkuchen.

Sie ist auch ideal zum Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt. Das Geblase verteilt die Hitze gleichméaBig im
Ofen. Dies hilft, eine konstante Temperatur beizubehalten und die Speisen gleichmaBiger zu garen, die Oberseite
knusprig werden zu lassen, wahrend das Innere saftig bleibt und krustige Brote zu backen.

Verwenden Sie die 3. oder 2. Ebene. Warten Sie das Ende der Vorheizphase ab, bevor Sie das Gargut in den Ofen

stellen.

Ist der Kuchenboden zu feucht, verwenden Sie eine niedrigere Ebene und bestreuen Sie den Boden mit

Kekskriimeln, bevor Sie die Fiillung hineingeben.

Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Gefllter Kuchen (Kasekuchen, Strudel, Apfelkuchen) Ja 160 - 200 30-85 K;}
Salzige Kuchen (Gemisekuchen, Quiche) Ja 180-190 45 - 55 _\‘___“_i__lﬁ
Gefiilltes Gemise (Tomaten, Zucchini, Auberginen) Ja 180 - 200 50-60 -u,-.-.-i.-ln
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REINER DAMPF

Rezept Vorhei- Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehor-
zen teile
Frisches Gemuse (im Ganzen) - 100 30-80 R z N 1
Frisches Gemiise (in Stlcken) - 100 15-40 e E or ]
Tiefgefr. Gemiise : 100 20- 40 s ]
Ganzer Fisch - 90 40-50 R z R 1
Fischfilets - 90 20-30 - E or ]
Hahnchenfilets : 100 15-50 s ]
Eier - 100 10-30 s 1
Obst (im Ganzen) - 100 15-45 e 3 or ]
Obst (in Stiicken) : 100 10-30 s 1
HEISSLUFT + DAMPF
Rezept Dampfstufe Vorhei- Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene unc! Zubehdr-
zen teile
NIEDRIG . 140 - 150 3555 3
Buttergebick / Kekse/Platzchen NIEDRIG . 140 30-50 4
jp W i W—
NIEDRIG - 140 40-60 > 3 !
R Y e O
NIEDRIG - 160 - 170 30-40 3
4 1
Kleiner Kuchen / Muffins NIEDRIG - 150 30-50
NIEDRIG . 150 40-60 > 3
R Y e O
2
Hefekuchen NIEDRIG - 170-180 40-60 —n
Biskuitkuchen NIEDRIG . 160 - 170 30- 40 2
[ ==
Fladenbrot NIEDRIG - 200 - 220 20- 40 L3
Brotlaib NIEDRIG - 170 - 180 70-100 3
Brotchen NIEDRIG - 200-220 30-50 A 3 -
Baguette NIEDRIG - 200 - 220 30-50 L3
Bratkartoffeln MITTEL - 200-220 50-70 3
Kalb / Rind / Schwein 1 kg MITTEL - 180 - 200 60 - 100 3
Kalb / Rind / Schwein (in Sticken) MITTEL - 160 - 180 60-80 - -
Roastbeef englisch 1 kg MITTEL - 200-220 40-50 - 3 -
Roastbeef englisch 2 kg MITTEL - 200 55-65 3
Lammbkeule MITTEL - 180 - 200 65-75 3
Geschmorte Schweinshaxe MITTEL - 160 - 180 85-100 . 3 -
Huhnchen / Gefliigel / Ente 1 - 1,5 kg MITTEL - 200-220 50-70 - 3 -
Hihnchen / Gefliigel / Ente (in Sticken) MITTEL - 200-220 55-65 - 3 -
Geflilltes Gemiise (Tomaten, Zucchini, Aubergi- ) ) ) 3
nen) MITTEL 180 - 200 25-40 - -
Fischfilet HOCH - 180 - 200 15-30 3
ZUBEHOR [ Y ~ al—=r L J “ r M
Ofenform oder Kuchen-  Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit
Rost form auf Rost oder Bréater auf Rost Fettpfanne / Backblech 500 ml Wasser
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MAXI COOKING

Diese Funktion ist sehr niitzlich zum Garen groBBer
Fleischstlicke (mehr als 2,5 kg). Es wird empfohlen,
das Fleisch wahrend des Garvorgangs zu wenden, um
eine gleichmaBigere Braunung auf beiden Seiten zu
erreichen. Es wird empfohlen, das Fleisch ab und an zu
begieen, damit es nicht austrocknet.

Verwenden Sie die 1. oder 2. Ebene, je nach GroB3e des
Fleischstlicks. Ein Vorheizen des Backofens vor dem
Garen ist nicht notwendig.

Garen Sie Braten moéglichst in etwas Briihe und
beschopfen Sie das Fleisch wahrend des Garens, damit
es schmackhaft wird. Lassen Sie den Braten nach dem
Ende der Garzeit weitere 10-15 Minuten im Ofen ruhen
oder wickeln Sie ihn in Alufolie.

Wenn das Fleisch zu mager ist, fligen Sie etwas
Flassigkeit hinzu, betrdufeln Sie das Stiick mit Fett oder
bedecken Sie es beispielsweise mit Speckstreifen.
Stellen Sie beim Wenden des Bratens sicher, dass er
zuerst mit der Schwarte nach unten gelegt wird.

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehérteile
Schweinebraten mit Kruste 2 kg - 170 110-150 L 2 j
HEISSLUFT OKO
Fiir diese Funktion ist die 3. Einschubebene notwendig.

empfehlenswert. Ein Vorheizen des Backofens ist nicht

Rezept Vorheizen Temperatur (°C) Gardauer (Min.) Ebene und Zubehorteile
Geflllte Bratenstiicke - 200 80-120* L 3 J
Fleischstticke (Kaninchen, Hahnchen, Lamm) - 200 50-100* L 3 J

*Voraussichtliche Zeitdauer: Je nach personlichen Vorlieben kdnnen die Speisen zu verschiedenen Zeitpunkten aus dem Ofen genommen werden.

AUFGEHEN

Sie sollten den Teig immer mit einem feuchten Tuch
abdecken, bevor Sie ihn in den Ofen stellen. Bei dieser
Funktion verkiirzt sich die Gehzeit gegentliber dem
Aufgehen bei Raumtemperatur (20-25 °C) um etwa ein

Drittel.
Die Gehzeit fur 1 kg Pizzateig betrdgt etwa eine Stunde.

WARMHALTEN

Die Warmhalten-Funktion ermdglicht Ihnen
Fertiggerichte warmzuhalten. Dies verhindert die
Bildung von Kondenswasser und der Garraum muss
nicht gereinigt werden.

Es ist nicht empfehlenswert, Fertiggerichte langer als
zwei Stunden warmzuhalten.

Denken Sie daran, dass gewisse Speisen weitergaren,
wahrend sie warmgehalten werden: Decken Sie diese
bei Bedarf ab, um sie vor dem Austrocknen zu schiitzen.

AUFTAUEN

Gekochte Speisen, Geschmortes und FleischsoBen
tauen besser auf, wenn sie wahrend des Auftauvorgangs
bisweilen umgeriihrt werden. Trennen Sie einzelne
Speisesticke, sobald diese antauen: die getrennten
Portionen werden schneller abtauen.
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() COOKASSIST GARTABELLE

Wenden

Rezept Empfohlene Menge (nach Gar- Ebene u:\ec:lzubehér-
....................... e daden)
. ) ) 2
_ Auflaufes rioche Lasaon e e N
UoElietiE S FESE) Tiefkiihl-Lasagn 500-3000g - .
WeiBer Reis 100-5009g - - i of !
Reis V) Naturreis 100-5009g - - i of !
Vollkornreis 100-5009 - e i of ]
Reis & Musli Quinoa 100-300g - 2 !
e T S \eeef ..
: o : 2 1
iHirse : 100-300¢g : -
) T N S f \eewl
Korner & Miisli &7 : > 1
iGerste 100-300g : -
i 2.2 @f ~r

Fleisch EBrathéhnchen ................................................................................................................... o

. ) N e 2ol I
éGedunSteteS F|eISCh&) ................................................................................................................... 2 ......... ] ..............
3 Putenfilets 1-5cm -
R STy SR SO RT RS URURRURRRY SRRPRRPRRNE SO leeel
[ P s LY J “~ M
ZUBEHOR Ofenform oder Kuchen- Fettpfanne / Backblech Fettpfanne mit
Rost form der Bra R Fettpfanne / Backblech W
2uf Rost oder Brater auf Rost 500 ml Wasser
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: Wenden
Rezept Empfohlene Menge i (nach Gar- |
: dauer)

Ebene und Zubehor-
teile

éGebratene FIIetS & SteakS ............................................... .............................................................
: i Tiefgekihlte Filets 05-25cm -

et e e rernerenarerraete s e e eane e e e ranaran S S FFTTTTTTTTTTTTPPPPPPPIPRRS T Tr TR ETTETErr PR PR PPPPPP PR PP

Fischfilets/Scheiben 05-25cm -

Tiefgekiihlte Filets

éFisch/MeeresfrUchte gegrillt e ——— ............................................................. :

Fisch & Meeres- Garnelen ........................... em Blech ..................... ) -
frichte %Garnelen ein Blech - Aererear | S

3 %gratinierte Jakobs- ein Blech )

imuscheln : ‘ - R S

5 N

ein Blech -

100-500 g

;Gebratenes Gemise %Gefulltes Gemise jeweils 100 - 500 g -

Tomaten 2 ein Blech T O =

] iPaprika : ein Blech - —r
gGemUsegratin et ............................................................. IS

Gemiuse §Kartoffe|n im Ganzen:

‘Kartoffeln klein /in ; ;
: Stiicken : : Lol | e

: “
!Gedlnstetes frisches Gemise o

‘Blumenkohl 200 - 2000 g L

;g-\})e?dunstetes tiefgekiihltes Gemise Erbsen 200-3000g )

<
3 N
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: Wenden .
Rezept Empfohlene Menge i (nach Gar- Ebene u:\ec!liubehor-
.................................................................................................... e Gaden)
Biskuitin Kuchenform o P09 o
Kekse/Platzchen 200-600g - 3
Croissants ein Blech * - 3
H —r
e ] o .
Gebick ;Brandteig ein Blech * - 3
L ‘:‘3 e
At S 0010009 .. T ..
:Strudel 400- 1600 g L 3
— O ‘—‘2
....................... oo OO UUTOPRUOOOPRD OOOOOTNNSotcbbcrovb SUUOOTE STRRUOTOTTTTE Oetsrzz: <O
H : 2
S s 800-12009 . e RO
Brotchen & - Jeweils 60- 150 g - ’
;WeiBbrot in Backform jeweils 400- 600 g - _‘”.2|_;._,._'_

Brot '. 44444444444444444444444444444444444444 ............................................................. 2 temeerecteritieteteatirtanenane
:GroBes Brot & ; 700 - 2000 g - f
et ............ — s ‘#3

....................... B esioosic OO TTOIOTS M sokssssossoos T TSSO RS
Dinn § Rund - Blech * - 2
Dick Rund - Blech * - 2
| ..................................................................................................... e o 2‘# ...................................
Pizza R—
§ : 4
Tiefkiihlkost 1-4Ebenen* - F‘?ﬁ 3 :
] : : amp Al ——
5 402
: : : iR ARl AR
Aveeenn ~ al——r J ~r | S) 1\z.2.ef
ZUBEHOR Ofenform oder Fettpfanne / )
Rost Kuchenform Backblech Fettpfanne / Fettpfanne mit Dampfeinsatz
- Backblech 500 ml Wasser
auf Rost oder Bréter auf Rost
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REINIGUNG UND PFLEGE

Vor dem Ausfiihren
beliebiger Wartungs-

oder Reinigungsarbeiten
sicherstellen, dass der Ofen
abgekiihlt ist.

Keine Dampfreiniger verwenden.

AUSSENFLACHEN

+ Reinigen Sie die Flachen mit einem feuchten
Mikrofasertuch. Sollten sie stark verschmutzt sein,
einige Tropfen von pH-neutralem Reinigungsmittel
verwenden. Reiben Sie mit einem trockenen Tuch
nach.

«  Verwenden Sie keine korrosiven oder scheuernden
Reinigungsmittel. Falls ein solches Mittel versehentlich
mit den Flachen des Gerats in Kontakt kommt, dieses
sofort mit einem feuchten Mikrofasertuch reinigen.

INNENFLACHEN

+ Den Ofen nach jedem Gebrauch abkiihlen lassen
und anschlieBend reinigen, vorzugsweise wenn er
noch warm ist, um durch Speisereste entstandene
Ablagerungen und Flecken zu entfernen. Um die
beim Garen von Speisen mit hohem Wassergehalt
entstandene Kondensation zu trocknen, den Ofen
vollstandig abkiihlen lassen und anschlieBend mit
einem Tuch oder Schwamm auswaschen.

+ Aktivieren Sie die,Selbstreinigungs”-Funktion fur die
optimale Reinigung der Innenflachen.

Keine Stahlwolle, Scheuermittel
oder aggressive/atzende
Reinigungsmittel verwenden,
da diese die Flachen des Gerates
beschadigen konnen.

Schutzhandschuhe tragen.

Vor dem Ausfiihren beliebiger
Wartungsarbeiten muss der
Ofen von der Stromversorgung
getrennt sein.

Das Glas der Backofentilir mit einem geeigneten
FlUssigreiniger reinigen.

Die Backofentiir kann zum Reinigen vollstandig
ausgehangt werden.

ZUBEHOR
Weichen Sie das Zubehor nach Gebrauch in einer
Spulmittelldsung ein und behandeln Sie es, falls es
noch heils ist, mit Ofenhandschuhen. Speiseriickstande
kdonnen dann mit einer Splilbiirste oder einem
Schwamm entfernt werden.

BOILER

Um sicherzustellen, dass der Ofen stets mit optimaler
Leistung arbeitet und hilft, die Bildung von
Kalkablagerungen mit der Zeit zu verhindern, wird
empfohlen, die Funktionen ,Entleeren” und,Entkalken”
regelmalig zu verwenden. Wurde die Dampf-Funktionen
langer nicht verwendet, ist es sehr empfehlenswert, bei
leerem Ofen und komplett gefiilitem Behalter einen
Garzyklus durchzufiihren.

AUSBAU UND ERNEUTES ANBRINGEN DER TUR

« Zur Entfernung der Tiir, diese vollstandig 6ffnen und
die Haken senken, bis sie sich in entriegelter Position
befinden.

- Die Tiir so weit wie moglich schlieen. Die Tir mit
beiden Hande festhalten — diese nicht am Griff
festhalten.

Die Tur einfach entfernen, indem sie weiter
geschlossen und gleichzeitig nach oben gezogen
wird, bis sie sich aus ihrem Sitz 16st. Die Tir seitlich
abstellen und auf eine weiche Oberflache legen.

Die Tiir erneut anbringen, indem sie zum Ofen

geschoben wird und die Haken der Scharniere auf ihre

Sitze ausgerichtet werden, den oberen Teil auf seinem

Sitz sichern.

« DieTir senken und anschlieBend vollstandig 6ffnen. Die
Haken in ihre Ausgangsposition senken: Sicherstellen,
dass die Haken vollstandig gesenkt werden.

\

« Versuchen, die Tur zu schlieBen und sicherstellen,
dass sie auf das Bedienfeld ausgerichtet ist. Ist
dies nicht der Fall, die oben aufgefiihrten Schritte
wiederholen: Die Tiir kdnnte beschadigt werden,
wenn dies nicht richtig funktioniert.
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AUSWECHSELN DER LAMPE

1. Trennen Sie den Ofen von der Stromversorgung. Bitte beachten: Nur Halogenlampen mit 20 bis 40 W/230 ~ V
2. Die Seitengitter aushingen. Typ G9, T300°C verwenden. Die im Gerédt verwendete Lampe
3. Nehmen Sie die Glihlampenabdeckung ab. ist speziell fur Elektrogerate konzipiert und ist nicht fir die
4. Ersetzen Sie die Lampe Beleuchtung von Rdumen geeignet (EU-Verordnung
‘ A pe. . L 244/2009). Die GlUhlampen sind Uber unseren Kundendienst
5. Setzen Sie die Lampenabdeckung wieder ein, indem  o/h5)tlich.
Sie diese fest aufdriicken, bis sie in Einbaulage . . _ _
einrastet. Bei der Verwendung von Halogenlampen, diese nicht mit
6. Bringen Sie die Seitengitter wieder an. bloRen Handen berlhren, da sie durch die Fingerabdricke

beschadigt werden kdnnten. Den Backofen erst benutzen,
nachdem die Abdeckung der Beleuchtung wieder aufgesetzt
wurde.

7. SchlieBen Sie den Ofen wieder an das Stromnetz an.

.
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LOSEN VON PROBLEMEN

Problem Maogliche Ursache

AbhilfemaBnahme

. Stromausfall.

- Uberpriifen, ob das Stromnetz Strom fiihrt und der

%Schalten Sie den Backofen aus und wieder ein, um
festzustellen, ob die Stérung erneut auftritt.

Den nachsten Kundendienst kontaktieren und die Nummer

Der Ofen funktioniert : :Backofen an das Netz angeschlossen ist.
nicht ‘Trennung von der

' ‘Stromversorgung.
DF?,S Deil%ﬁliyvzerig;ﬁ;? ‘angeben, die dem Buchstaben ,F” folgt.
o 9E10°gt VO Stoérung.

Nummer oder einem
Buchstaben an.

‘Driicken Sie £}, tippen Sie auf und wahlen Sie dann

“Werkseinstellung”. Alle gespeicherten Einstellungen
werden geldscht.

Die :
Hausstromversorgung :

schaltet sich aus. falsch.

‘kW kompatibel ist. Andernfalls, die Leistung auf 13 Ampere
‘verringern. Zum Andern der Einstellung driicken Sie {,3?

Prifen, dass Ihr Hausnetz mit einer Leistung von mehr als 3

7

wahlen Sie ¥ “Mehr Modi” und wahlen
Sie dann “Strommanagement”.

Die Funktion ist im
Demomodus nicht

§Der Demomodaus lauft.
verflgbar. :

Driicken Sie £}, tippen Sie auf [@ "Info” und wahlen Sie
‘dann“Laden-Demo-
‘Modus” zum Beenden.

Die Tir lasst sich nicht
LS.

§Das Ende der Funktion abwarten und den Ofen abkiihlen
‘lassen.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPPORT

Bei Betriebsstorungen wenden Sie sich bitte an einen
Franke Technischen Kundenservice.

Nehmen Sie nie die Dienste nicht autorisierter
Techniker in Anspruch.

Machen Sie bitte folgende Angaben:

- Art des Fehlers

- Geratemodell (Art./Code)

- Seriennummer (S.N.) auf dem Typenschild an der
rechten Kante des Backofeninnenraums (bei offener
Backofentdir sichtbar).

CEiedE

Wird unser Kundendienst
kontaktiert, bitte

die Codes auf dem
Typenschild des Produkts
angeben..

XXHUXKXXXHXX  XAXXX XXXKNXX

oo, EEEORNTIE  MXXTHOX0
enr ~assaces LT LARREAN

Model: x
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GUIDE DE LUTILISATEUR

APERCU

o v

10.

PANNEAU DE COMMANDES
Ventilateur

Elément chauffant rond
(invisible)

Supports de grille

(le niveau est indiqué a l'avant
du four)

Porte

Tiroir d'eau

Elément de chauffage
supérieur/grill
Ampoule

Plaque signalétique
(ne pas enlever)

Elément chauffant inférieur
(invisible)

..... O
O X
A ; '
1 3 4 6
1.ON/ OFF 3. FAVORI 6. ANNULATION
Pour allumer ou éteindre le four. Pour récupérer la liste de vos Pour arréter une fonction du four
2. ACCUEIL fonctions favorites. excepté I'Horloge, la Minuterie

Pour accéder rapidement au menu
principal.

4. ECRAN
5. OUTILS

Pour choisir parmi plusieurs options
et également changer les réglages

et les préférences du four.

de cuisson et le Verrouillage des
commandes.
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ACCESSOIRES

" FR

GRILLE METALLIQUE LECHEFRITE

Utiliser comme plat de
cuisson pour la viande, le
poisson, les légumes, la
focaccia, etc,, ou pour
recueillir les jus de cuisson en
la plagant sous la grille
métallique.

Utilisées pour la cuisson des
aliments ou comme support
pour les lechefrites, moules a
gateau, et autres plats de
cuisson résistants a la chaleur

PANIER VAPEUR

Il facilite la circulation de la
vapeur pour obtenir une

cuisson uniforme. Placez la
léchefrite en dessous pour
recueillir les jus de cuisson.

INSERER LA GRILLE METALLIQUE ET LES AUTRES
ACCESSOIRES

Insérez la grille métallique horizontalement en la
glissant sur les supports de grille, assurez-vous que le
cOté avec le bord relevé est placé vers le haut.

Les autres accessoires, comme la lechefrite et la plaque
de cuisson, sont insérés a I'horizontal, de la méme
maniére que la grille métallique.

ENLEVER ET REPLACER LES SUPPORTS DE GRILLE

« Pour enlever les supports de grille, soulevez les
supports et sortez délicatement la partie inférieure
de leur appui:

Les supports de grille peuvent maintenant étre
enlevés.

« Pour replacer les supports de grille, vous devez
en premier les replacer dans leur appui supérieur.
En les maintenant soulevés, glissez-les dans le
compartiment de cuisson, abaissez-les ensuite dans
leur appui inférieur.

GRILLES COULISSANTES *

=

Pour insérer ou enlever les
accessoires plus facilement.

PLAQUE DE CUISSON

Pour la cuisson du pain et des
patisseries, mais aussi pour
cuire des rotis, du poisson en
papillotes, etc.

* Disponible sur certains modéles seulement

Le nombre et type d'accessoires peuvent varier selon le
modeéle acheté.

Il est possible d'acheter séparément d'autres accessoires
auprés du Service Apres-Vente.

INSTALLER LES GRILLES COULISSANTES (SELON
LE MODELE)

Enlevez les supports de grille du four et enlevez la
protection de plastique des grilles coulissantes.
Attachez I'agrafe supérieure de la grille coulissante au
support de grille et glissez-la aussi loin que possible.
Abaisser l'autre agrafe en place. Pour fixer le guide,
pressez la partie inférieure de I'agrafe fermement sur le
support de grille.

Assurez-vous que les grilles ne bougent pas. Répétez
ces étapes pour l'autre support de grille du méme
niveau.

Veuillez noter : les grilles coulissantes peuvent étre installées
sur le niveau de votre choix.
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FONCTIONS

FONCTIONS MANUELLES

«  PRECHAUFFAGE RAPIDE
Pour préchauffer le four rapidement.

« CONVENTIONNELLE*
Pour cuire tout type de plat sur une seule grille.

« GRIL
Pour cuire des biftecks, des brochettes, et des
saucisses, faire gratiner des légumes et griller
du pain. Pour la cuisson de la viande, nous vous
conseillons d'utiliser une léchefrite pour recueillir les
jus de cuisson : Placez la léchefrite, contenant 500 ml
d'eau, sur n'importe quel niveau sous la grille.

FONCTIONS SPECIALES

» DECONGELER
Pour accélérer la décongélation des aliments.
Placez les aliments sur la grille du milieu.
Laissez les aliments dans leur emballage pour
éviter qu'il ne séche sur I'extérieur.

» MAINTIEN AU CHAUD

Pour conserver les aliments cuits chauds et
croustillants.

« TURBO GRIL
Pour rotir de grosses pieces de viande (cuisses,
rosbif, poulet). Nous vous conseillons d’utiliser
une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson :
Placez la lechefrite, contenant 500 ml d’eau, sur
n'importe quel niveau sous la grille.

« CHALEUR PULSEE
Pour la cuisson simultanée sur plusieurs niveaux
(trois maximum) de différents aliments nécessitant
la méme température de cuisson. Cette fonction
permet de cuire différents aliments sans transmettre
les odeurs d'un aliment a 'autre.

+ FONCTIONS MULTICOOKING (MULTI-CUISSON)

Pour cuire différents aliments qui nécessitent

la méme température de cuisson sur quatre
niveaux en méme temps. Cette fonction peut
étre utilisée pour cuire des biscuits, des gateaux,
des pizzas rondes (méme congelées) et pour
préparer un repas complet. Suivez le tableau de
cuisson pour obtenir les meilleurs résultats.

« CONVECTION FORCEE

Pour cuire de la viande, des gateaux avec
garnitures sur une grille uniquement .

« VAPEUR

» VAPEUR PURE

Pour la cuisson de plats naturels et sains en
utilisant la vapeur pour préserver les valeurs
nutritives naturelles des aliments. Cette fonction
est particulierement adaptée pour la cuisson des
légumes, du poisson, et des fruits, et aussi pour
blanchir. A moins d’indication contraire, enlevez
I'emballage et les pellicules de protection avant
de placer les aliments dans le four.

» LEVEE

Pour un levage parfait des pates sucrées

ou salées. Pour assurer la qualité de levage,
n'activez pas la fonction si le four est encore
chaud aprés un cycle de cuisson.

» COMMODITE

Pour cuire des aliments préts a I'emploi, stockés
a la température ambiante ou au réfrigérateur
(biscuits, mélange a gateaux, muffins, plats

de pates et produits de type pain). Cette
fonction cuit tous les aliments de maniére
rapide et délicate ; elle peut aussi étre utilisée
pour réchauffer des aliments cuits. Il n‘est pas
nécessaire de préchauffer le four. Suivez les
instructions figurant sur I'emballage.

»  MAXI COOKING

Pour cuire de gros morceaux de viande
(supérieurs a 2,5 kg). Il est conseillé de retourner
la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage homogéne des deux cotés. Arrosez de
temps a autre la viande avec son jus de cuisson
pour éviter son desséchement.

» ECO AIR PULSE*

Pour cuire les rétis farcis et les filets de viande
sur une seule grille. Les aliments ne s'asséchent
pas trop grace a une légére circulation d’air
intermittente. Lorsque cette fonction ECO

est utilisée, le voyant reste éteint pendant

la cuisson. Pour utiliser le cycle ECO et ainsi
optimiser la consommation d'énergie, la porte
du four ne devrait pas étre ouverte avant la fin
de la cuisson.

» AIR PULSE + VAPEUR

En combinant les propriétés de la vapeur avec
celles de I'air pulsé, cette fonction vous permet
de cuire des plats agréablement croustillants
et dorés a I'extérieur, tout en restant tendres

et succulents a l'intérieur. Pour atteindre

FROZEN COOK (CUISSON DE PRODUITS CONGELES)

La fonction sélectionne automatiquement la
température et le mode de cuisson appropriés
pour 5 types de plats préparés surgelés différents.
Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

@ COOKASSIST

les meilleurs résultats de cuisson, nous

lIs permettent de cuire tous les types d’aliments

totalement automatiquement. Pour obtenir le meilleur
de cette fonction, suivez les indications sur la table de
cuisson correspondante.

Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four.

recommandons de choisir un niveau de vapeur
ELEVE pour la cuisson des poissons, MOYEN
pour la viande et FAIBLE pour le pain et les
desserts.

* Fonction utilisée comme référence pour la déclaration
d'efficacité énergétique conformément au Réglement (UE) n°
65/2014
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COMMENT UTILISER L'ECRAN TACTILE

Pour défiler a travers un menu ou une liste :
Faites simplement glisser votre doigt a travers
I'écran pour passer a travers les articles ou les
valeurs.

Pour sélectionner ou confirmer :

Appuyez sur I'écran pour sélectionner la valeur ou
I'élément de menu que vous souhaitez.

Pour revenir a I'écran précédent :

Appuyez sur

Pour confirmer un réglage ou passer a I'écran suivant:
Appuyez sur « REGLAGE » ou « SUIVANT ».

PREMIERE UTILISATION

Vous devrez configurer le produit quand vous allumez
I'appareil pour la premiére fois.

Les réglages peuvent étre modifiés par la suite en appuyant
sur pour accéder au menu « Outils ».

1. SELECTIONNER LA LANGUE
Vous devez régler la langue et I'heure lorsque vous
allumez l'appareil pour la premiere fois.

- Faites glisser a travers I'écran pour défiler a travers la
liste de langues disponibles.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

A4
Deutsch
German

« Appuyez sur la langue que vous souhaitez.

EAAVika
Greek, Modern

English
English

En appuyant sur £ vous reviendrez a I'écran précédent.

Espanol
Spanish

2.SELECTION DU MODE DE REGLAGES

Une fois que vous avez sélectionné la langue, I’écran
vous demandera de choisir entre « DEMO MAGASIN »
(utile pour les détaillants, dans un but d’affichage

uniguement) ou de continuer en appuyant sur
« SUIVANT ».

e Merci de votre achat!

Appuyez sur SUIVANT pour
poursuivre la configuration pour un
usage a domicile.

CONSERVER LE MODE DEMO
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.REGLAGE DE L'HEURE ET DE LA DATE

La connexion du four a votre réseau domestique réglera

I'heure et la date automatiquement. Autrement, vous

devrez les régler manuellement

«  Appuyez sur les nombres pertinents pour régler
I'heure.

0 Régler I'heure du systeme.

«  Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.
12:30

24 heures

Une fois que vous avez réglé I'heure, vous aurez besoin
de régler la date.

« Appuyez sur les nombres pertinents pour régler la
date.

- Appuyez sur « REGLAGE » pour confirmer.

4. REGLER LA CONSOMMATION ENERGETIQUE

Le four est programmé pour consommer un niveau

d'énergie électrique compatible avec un réseau

domestique supérieur a 3 kW (16 Ampéres) : Si votre

résidence utilise un niveau d'énergie plus bas, vous

devrez diminuer la valeur (13 Ampéres).

« Appuyez sur la valeur sur la droite pour sélectionner
la puissance.

13 ampéres

16 ampéres

g -
«  Appuyez sur « OK » pour compléter le paramétrage
initial.

e Configuration terminée

Votre appareil est configuré et prét a
étre utilisé!

5. CHAUFFER LE FOUR

Un nouveau four peut dégager des odeurs provenant
de la fabrication : ceci est parfaitement normal.

Avant de cuire des aliments, nous vous conseillons de
chauffer le four a vide pour éliminer les odeurs.
Enlevez les cartons de protection ou les pellicules
transparentes du four, et enlevez les accessoires qui se
trouvent a l'intérieur.

Chauffez le four a 200°C pendant au moins une heure.

Nous vous conseillons d'aérer la piéce apres avoir utilisé
I'appareil pour la premiére fois.
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UTILISATION QUOTIDIENNE

1. SELECTIONNER UNE FONCTION

- Pour allumer le four, appuyez sur () ou appuyez
n'importe ou sur I'écran.

L'écran vous permet de choisir entre des Fonctions

Manuelles et CookAssist.

« Appuyez sur la fonction principale dont vous avez
besoin pour accéder au menu correspondant.

20:00

FONCTIONS
MANUELLES

E COOKASSIST

- Faites défiler vers le haut ou vers le bas pour explorer
la liste.

e choisissez la fonction

CONVENTIONNELLE CONVECTION
—— FORCEE o
&

CHALEUR GRIL
PULSEE ww
2 :

. Sélectionnez la fonction dont vous avez besoin en
appuyant dessus.

3 choisissez la fonction

CONVENTIONNELLE CONVECTION
FORCEE

- @i
CHALEUR GRIL
wWww
[u]

PULSEE %

2. REGLAGE DES FONCTIONS MANUELLES

Apres avoir sélectionné la fonction désirée, vous pouvez
changer les réglages. L'écran indiquera les réglages qui
peuvent étre modifiés.

NIVEAU DE TEMPERATURE / GRILL

+ Faites défiler a travers les valeurs suggérées et
sélectionnez celle dont vous avez besoin.

Sélectionner
température

Si cela est autorisé par la fonction, vous pouvez appuyer
sur J® pour activer le préchauffage.

e Sélectionner
température

na

¢

DUREE

Vous n'avez pas a régler la durée de cuisson si vous
avez l'intention de gérer la cuisson manuellement. En
mode temporisé, le four cuit pendant la durée que vous
sélectionnez. A la fin du temps de cuisson, la cuisson
s'arréte automatiquement.
«  Pour commencer a régler la durée, appuyez sur

« Régler le temps de cuisson ».

e Sélectionner

température

> 180°

Régler Ig'tmps de cuissorf VNN

&

« Appuyez sur les chiffres pertinents pour régler la
durée de cuisson dont vous avez besoin.

G Entrer le temps

2 3 45

7 8 90

+ Appuyez sur « SUIVANT » pour confirmer.

Pour annuler une durée réglée pendant la cuisson et gérer
ainsi manuellement la fin de la cuisson, tapez la valeur de la
durée et sélectionnez « ARRET ».

3. REGLAGE DE FONCTIONS COOKASSIST

Les fonctions COOKASSIST vous permettent de préparer
une grande variété de plats, en choisissant parmi ceux
de la liste. La plupart des réglages de cuisson sont
automatiquement sélectionnées par I'appareil afin
d’atteindre les meilleurs résultats.

« Choisir une recette dans la liste.

Les fonctions sont affichées par catégories alimentaires dans
le menu « COOKASSIST FOOD LIST » (voir tableaux
correspondants) et par caractéristiques des recettes dans le
menu « COOKASSIST PRO ».

- Une fois que vous avez sélectionné une fonction,
indiquez simplement la caractéristique de I'aliment
(quantité, poids, etc.) que vous souhaitez cuire pour
atteindre le résultat parfait.

+ Suivez les invites a I'écran pour vous guider a travers
le processus de cuisson.
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4. REGLAGE DEBUT / FIN DEPART DIFFERE

Vous pouvez retarder la cuisson avant de débuter une

fonction : La fonction démarrera ou se terminera a

I'heure que vous sélectionnez par avance.

« Appuyez sur « RETARD » pour régler I'heure de début
ou I'heure de fin requise.

@  CONVENTIONNELLE

INSTRUCTIONS DE CUISSON :

Pour cuire tout type de plat sur
une seule grille.

Insérer les aliments au niveau 3.
Utiliser la grille métallique avec un
plat ou un plateau.

)

+ Une fois que vous avez réglé le temps différé requis,
appuyez sur « ACTIVER MISE EN MARCHE DIFFEREE »
pour lancer le temps d’attente.

« Placez les aliments dans le four et fermer la porte :
La fonction débutera automatiquement aprés la
période de temps qui a été calculée.

La programmation d'un délai pour le début de la cuisson

désactive la phase de préchauffage : Le four va atteindre la

température désirée graduellement, ce qui signifie que les
temps de cuisson vont étre légerement plus longs que ceux
indiqués dans le tableau de cuisson.

« Pour activer la fonction immédiatement et annuler
le temps de départ différé programmé, appuyez sur

5.DEBUT LA FONCTION

+ Une fois que vous avez configuré les réglages,
appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction.

Vous pouvez changer les valeurs qui ont été réglées a tout

moment pendant la cuisson en appuyant sur la valeur que

vous voulez modifier.

Sile four est chaud et que la fonction nécessite une

température maximale spécifique, un message apparaitra sur

I'écran.

« Appuyez sur X pour arréter la fonction active a
tout moment.

6. PRECHAUFFAGE

Si elle a été précédemment activée, une fois que la
fonction a démarré, I'écran indique I'état de la phase de
préchauffage.

00:00:15 depuis le

démarrage

CONVENTIONNELLE ~ REGLAGE ,
Cuisson TEMPS (©)
200°C DE CUISSON

Une fois que cette phase est terminée, un signal sonore
retentira et I'écran indiquera que le four a atteint la
température réglée.

Préchauffage terminé

Insérez la nourriture
maintenant

« Ouvrezla porte.

« Enfournez le plat.

- Fermez la porte et appuyez sur « TERMINE » pour
démarrer la cuisson.

Placer les aliments dans le four avant que le préchauffage soit

terminé peut affecter la cuisson finale.

La phase de préchauffage sera interrompue si vous ouvrez la

porte durant le processus.

Le temps de cuisson ne comprend pas la phase de

préchauffage.

7. PAUSE DE LA CUISSON

Certaines fonctions COOKASSIST nécessiteront de
retourner les aliments pendant la cuisson. Un signal
sonore retentira et I'écran affichera l'action a effectuer.

» Ouvrezla porte.
. Effectuez I'action demandée sur I'écran.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

Avant la fin de la cuisson, le four pourrait vous
demander de vérifier les aliments de la méme fagon.

Un signal sonore retentira et I'écran affichera I'action a
effectuer.

- Vérifiez les aliments.

- Fermez la porte, puis appuyez sur « TERMINE » pour
reprendre la cuisson.

8. FIN DE CUISSON

Un signal sonore et I'écran indiquent la fin de la cuisson.
Avec certaines fonctions, une fois la cuisson terminée,
vous pouvez donner a votre plat un brunissage
supplémentaire, prolonger le temps de cuisson ou
enregistrer la fonction dans les favoris.

00:01 depuis prét

MINUTERIE 71\

CONVENTIONNELLE ™~ vio/ E7

Cuisson 200°C

- Appuyezsur J{ pour l'enregistrer comme favori.

« Sélectionnez « Brunissage supplémentaire » pour
démarrer un cycle de brunissage de cing minutes.

- Appuyezsur (® pour enregistrer ou prolonger la
cuisson.
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9. FAVORIS

La fonction Favoris stocke les réglages du four pour

votre recette favorite.

Le four reconnaft automatiquement les fonctions les plus

utilisées.

Aprés un certain nombre d'utilisations, il vous sera demandé

d‘ajouter la fonction a vos favoris.

COMMENT ENREGISTRER UNE FONCTION

Une fois qu’une fonction est terminée, vous pouvez

appuyer sur pour l'enregistrer en tant que favori.

Cela vous permettra de I'utiliser rapidement a I'avenir,

en conservant les mémes réglages.

L'écran vous permet d'enregistrer la fonction en

indiquant jusqu'a 4 heures de repas favorites, y compris

le petit-déjeuner, le déjeuner, le golter et le diner.

«  Appuyez sur les icones pour en sélectionner au
moins une.

<

1. Pizza fine
7
N

o

« Appuyez sur « FAVORI » pour enregistrer la fonction.

<

1. Pizza fine
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UNE FOIS ENREGISTREE

Pour visualiser le menu favoris, appuyez sur W :Les

fonctions seront divisées par différentes heures de

repas et certaines suggestions seront proposées.

« Appuyez sur l'icone des repas pour visualiser les
listes correspondantes

QT AP

< ¢ T
Favoris uners
PIZZA FINE

Vous cherchez autre chose ?
Vérifiez les suggestions ci-dessous.

- Faites défiler a travers la liste demandée.

« Appuyez sur la recette ou la fonction dont vous avez
besoin.

- Appuyez sur « DEBUT » pour activer la cuisson.
CHANGER LES REGLAGES

Sur I'écran Favoris, vous pouvez ajouter une image ou
un nom a chaque favori pour le personnaliser selon vos
préférences.

.« Sélectionnez la fonction que vous voulez changer.
- Appuyez sur « EDITER ».

« Sélectionnez I'attribut que vous voulez modifier.

« Appuyez sur « SUIVANT » : L'écran affichera les

|
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nouveaux attributs.

+ Appuyez sur « SAUVEGARDER » pour confirmer vos
changements.

Sur I'écran Favoris, vous pouvez également effacer des
fonctions que vous avez enregistrées :

- Appuyezsur  lafonction.
+ Appuyez sur « LENLEVER ».

Vous pouvez également changer I'heure quand les
différents repas sont indiqués :

. Appuyezsur &3

. Sélectionnez B3 « Préférences.

« Sélectionnez « Heures et dates ».

« Appuyez sur « Vos heures de repas ».

- Défilez a travers la liste et appuyez sur I'heure
correspondante.

« Appuyez sur le repas pertinent pour le modifier.
Il ne sera possible de combiner un horaire qu'avec un seul
repas.

10. OUTILS

Appuyez sur £} pour ouvrir le menu « Outils » a tout
moment.

Ce menu vous permet de choisir parmi différentes
options et également de changer les réglages ou
préférences pour votre produit ou I'écran.

Outils

of @] |53

Auto-
nettoyage

[l [l

O | MINUTERIE DE CUISSON

Cette fonction peut étre activée soit lors de I'utilisation

d'une fonction de cuisson ou seule pour conserver

I'heure.

Une fois démarrée, la minuterie décomptera

indépendamment sans interférer avec la fonction elle-

méme.

Une fois que la minuterie a commencé le compte a

rebours, vous pouvez aussi sélectionner et activer une

fonction.

La minuterie continuera de décompter dans l'angle supérieur

droit de I'écran.

Pour récupérer ou modifier la minuterie de cuisson :

. Appuyezsur &3 .

. Appuyezsur [©] .

Un signal sonore se fait entendre et une indication

apparait a I'écran lorsque la minuterie a terminé le

compte a rebours.

« Appuyez sur « REJETER » pour effacer la minuterie ou

régler une nouvelle durée.

- Appuyez sur « REGLER NOUVELLE MINUTERIE » pour

régler a nouveau la minuterie.

Y |ECLAIRAGE
Pour allumer ou éteindre I'ampoule du four.

Minuterie de Eclairage
cuisson
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I NETTOYAGE

Activez la fonction « Nettoyage » pour un nettoyage

optimal des surfaces internes.

Nous vous conseillons de ne pas ouvrir la porte du four

durant le cycle de nettoyage pour éviter de perdre les

vapeurs d'eau, le résultat de nettoyage final pourrait étre

négativement affecté.

+ Retirez tous les accessoires du four avant d'activer la
fonction.

« Quand le four est froid, versez 200 ml d'eau potable
sur le fond du four.

« Appuyez sur « DEBUT » pour activer la fonction de
nettoyage.

Une fois le cycle sélectionné, vous pouvez différer le

démarrage du nettoyage automatique. Appuyez sur « RETARD

» pour régler I'neure de fin comme indiqué dans la section

pertinente.

@ | VIDANGE

La fonction de vidange permet de vidanger l'eau afin de
prévenir toute stagnation dans le réservoir. Il est
conseillé de toujours réaliser la vidange a chaque fois
que le four a été utilisé.

En tous cas, aprés un certain nombre
de cuissons, cette action sera

§ obligatoire et il ne sera pas possible
o~ . dedémarrer la fonction vapeur avant
= - del'avoir fait.

~ Une fois la fonction « VIDANGE »
sélectionnée ou lorsque cela est
suggéré sur I'écran, démarrez la
fonction et suivez les actions indiquées : Ouvrez la porte
et placez un grand récipient sous la buse de vidange
située dans la partie inférieure droite du panneau. Une
fois le vidange commencé, maintenez le récipient en
position jusqu’a la fin de l'opération.

L'écran indiquera quand le réservoir a été totalement
vidangé.

Veuillez noter : Il n'est pas possible d'effectuer cette activité
avant que 4 heures ne se soient écoulées depuis le dernier
cycle (ou la derniére fois que le produit a été alimenté).
Pendant ce temps d'attente, I'écran indiquera la mention
suivante « I'eau est TROP CHAUDE, attendre que la
température diminue. Lorsqu'elle sera suffisamment froide, il
sera possible de poursuivre en appuyant sur CONTINUER ».

La carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

La fonction de vidange permet de vidanger l'eau afin
de prévenir toute stagnation dans le réservoir. Il est
conseillé de toujours réaliser la vidange a chaque fois
que le four a été utilisé.

“ IDETARTRER

Cette fonction spéciale, activée a intervalles réguliers,
vous permet de maintenir la chaudiére et le circuit de
vapeur dans les meilleures conditions.

La fonction est divisée en plusieurs phases : vidange,
détartrage, rincage. Une fois que la fonction a démarré,
suivez toutes les étapes indiquées sur I'écran.

La durée moyenne de la fonction totale est d’environ
190 minutes.

Veuillez noter : Si la fonction est arrétée a quelque moment
que ce soit, le cycle complet de détartrage doit étre répété.

» VIDANGE
Avant le détartrage, il sera nécessaire de vidanger le
réservoir : pour effectuer I'opération de la meilleure
facon possible, procédez comme décrit au paragraphe
correspondant.
Veuillez noter : Il n'est pas possible d'effectuer cette activité
avant que 4 heures ne se soient écoulées depuis le dernier
cycle (ou la derniere fois que le produit a été alimenté).
Pendant ce temps d'attente, I'écran indiquera la mention
suivante « I'eau est TROP CHAUDE, attendre que la
température diminue. Lorsqu'elle sera suffisamment froide, il
sera possible de poursuivre en appuyant sur CONTINUER ». La
carafe doit avoir une contenance minimale de 2 litres.

» DETARTRAGE

Pour obtenir les meilleurs résultats du détartrage, nous
vous recommandons de remplir le réservoir avec la
solution spécifique disponible au service aprés-vente.

Une fois que la phase de détartrage a été achevée, le
réservoir doit étre vidangé.
» RINCAGE

Pour nettoyer le réservoir et le circuit de vapeur, il faut
effectuer un cycle de rincage. Remplissez le réservoir
avec de l'eau potable jusqu’a ce que I'écran affiche

« RESERVOIR PLEIN », puis commencez le rincage. A la
fin, 'écran demandera a répéter cette phase par une
vidange et un nouveau rincage.

N'éteignez pas le four jusqu’a ce que toutes les étapes
requises par la fonction aient été achevées.

Les fonctions de cuisson ne peuvent pas étre utilisées
durant le cycle de nettoyage.

Veuillez noter : Un message sera affiché a 'écran, pour vous
rappeler d'exécuter cette opération régulierement.

A |SILENCE

Appuyez sur l'icobne pour couper le son ou rallumer le
son de tous les sonorités et alarmes.

' | VERROUILLAGE DES COMMANDES

Le « Verrouillage des commandes » vous permet de
verrouiller les boutons sur le pavé tactile afin qu'ils ne
puissent pas étre enfoncés accidentellement.

Pour activer le verrouillage :

+ Appuyez sur l'icOne .

Pour désactiver le verrouillage :

« Appuyez sur I'écran.

+ Faites glisser le message indiqué vers le haut.

Verrouillage des
commandes

Le produit est verrouillé.

Faire glisser pour
déverrouiller.
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{2} PLUS DE MODES
Pour sélectionner le Mode Sabbat et accéder a I'Energie.

Le mode Sabbat maintient le four allumé en mode cuisson
jusqua ce qu'il soit désactivé. Le mode Sabbat utilise la
fonction conventionnelle. Tous les autres cycles de cuisson et
de nettoyage sont désactivés. Aucune tonalité ne retentira, et
les écrans n'indiqueront pas de changements de température.
Lorsque la porte du four est ouverte ou fermée, I'éclairage du
four ne sallumera pas ou ne séteindra pas, et les éléments
chauffants ne sallumeront pas ou ne s'éteindront pas
immédiatement.

Pour désactiver et sortir du mode Sabbat, appuyez sur () ou
X puis appuyez sur I'écran d'affichage et maintenez-le
enfoncé pendant 3 secondes.

5 preEFERENCES
Pour modifier plusieurs réglages du four.

INFOS

Pour éteindre « Conserver le mode Démo », réinitialiser le
produit et obtenir d'autres informations sur le produit.

FR
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CONSEILS UTILES

COMMENT LIRE LE TABLEAU DE CUISSON

Les tableaux énumérent : les recettes, si un
préchauffage est nécessaire, la température (°C), le
niveau du grill, la durée de cuisson (minutes), les
accessoires et le niveau suggéré pour la cuisson.

Les temps de cuisson commencent au moment de
I'introduction du plat dans le four et ne tiennent pas
compte du préchauffage (s'il est nécessaire).

Les températures et temps de cuisson sont
approximatifs et dépendent de la quantité d'aliments
et du type d'accessoire. Utilisez d'abord les valeurs
recommandées les plus basses et, si les aliments ne sont
pas assez cuits, passez aux valeurs supérieures.

Utilisez les accessoires fournis et de préférence des
moules a gateaux et des plateaux de four en métal de
couleur sombre. Vous pouvez aussi utiliser des plats et
accessoires en pyrex ou en céramique ; les temps de
cuisson seront néanmoins sensiblement plus longs. Afin
d'obtenir de meilleurs résultats, observez attentivement
les conseils fournis dans le tableau de cuisson pour le
choix des accessoires (fournis) a placer sur les différents
gradins.

CONVENTIONNELLE

Les éléments chauffants en haut et en bas de la cavité
du four chauffent I'intérieur du four de maniére
uniforme.

Utilisez le 3e niveau. Pour les pizzas, les tartes salées et
les patisseries avec une garniture liquide, utilisez la 1ére
ou 2éme grille.

Préchauffez le four avant d'y introduire les aliments.

Cette fonction est le meilleur mode de cuisson pour cuir
des desserts délicats sur une seule grille.

Utilisez des moules a gateau en métal foncée et placez-
les toujours sur la grille fournie. Lors de l'utilisation des
plateaux fournis, enlevez les autres accessoires que
vous n'utilisez pas de la cavité du four pour atteindre
des résultats optimaux et économiser de I'énergie.

Pour vérifier si un gateau est cuit, insérez un cure-
dents en bois au centre du gateau. Si le cure-dent

en ressort sec, le gateau est cuit. Si vous utilisez des
moules antiadhésifs, ne beurrez pas les bords ; le
gateau pourrait ne pas lever de maniére homogéne sur
les bords. Si le gateau « s'affaisse» durant la cuisson,
sélectionnez une température plus basse la prochaine
fois. Vous pouvez également réduire la quantité de
liquide et mélanger la pate plus délicatement.

Le poisson est cuit lorsque I'aréte dorsale s'enléve
facilement. Commencez par sélectionner la température
la plus basse indiquée, méme lors de la préparation

de poissons plus gros. En général, plus le poisson est
gros, plus la température doit étre basse, et donc plus la
durée de cuisson doit étre longue.

Recette Préchauffage Température (°C) Durée(:/leirf)uisson Niveau et Accessoires
Gateaux a pate levée / Génoise Oui 170 30-50 ‘”_2|_;,__,_
Biscuits / Petit pain Oui 150 20 - 40 o
Petits gateaux / Muffins Oui 170 20-40 ‘;
Chouquettes Oui 180 - 200 30-40 3
Meringues Oui 90 110- 150 3
Pizza / Pain / Fougasse Oui 190 - 250 15-50 ;
Pizza surgelée Oui 250 10-15 Lo
Vol-au-vent / Feuilletés Oui 190 - 200 20-30 L3
Lasagnes / pates cuites / cannellonis / tartes Oui 190 - 200 45-65 &;J
Agneau / Veau / Beeuf / Porc 1 kg Oui 190 - 200 80- 110 L2
Poulet / Lapin / Canard 1 kg Oui 200- 230 50- 100 Lo
Dinde / Oie 3 kg Oui 190 - 200 80- 130 L2
Poisson au four / en papillote (filet, entier) Oui 180 - 200 40-60 ;u
Aeeeenar N (I -~ oo
. Lechefrite/plaque de
ACCESSOIRES Plague de cuisson ou cuisson Léchefrite /plaque de  Lechefrite contenant

Grille métallique

moule a gateau
sur la grille métallique

ou plat de cuisson sur cuisson 500 ml d'eau

la grille métallique
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GRIL

L'élément chauffant supérieur permet d’atteindre des
résultats optimaux lors de |'utilisation de la fonction gril.

Pour éviter de briler la viande a I'extérieur, abaissez la
position de la grille, éloignant ainsi les aliments du gril.

Placez des aliments sur la 4eme ou la 5éme grille. Pour
griller la viande, utilisez une léchefrite pour recueillir les
jus de cuisson. Placez sur le 3e ou 4e niveau en ajoutant
environ 500 ml d’eau potable. Il n'est pas nécessaire de
préchauffer le four.

Pendant la cuisson, la porte du four doit rester fermée.
Si vous souhaitez griller de la viande, choisissez un
morceau a épaisseur homogéne de maniére a obtenir
une cuisson uniforme. Des piéces trés épaisses de
viande nécessitent des temps de cuisson plus longs.

Tournez les aliments a mi-cuisson.

Il est conseillé d'utiliser une lechefrite contenant un
demi-litre d'eau, directement sous la grille sur laquelle
la viande a griller a été placée, pour recueillir le jus de
cuisson. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

Durée de Cuisson

Recette Préchauffage Niveau du Gril (Min) Niveau et Accessoires
Rotie - 3 (Elevée) 3-6 _\”_5._.1_
Filets de poisson / Entrecotes - 2 (Moy) 20-30 _‘”_4.__’_ @
Saucisses / kebab / cotes levées / hamburgers - 2 -3 (Moy - Haute) 15-30 _‘”_5.__,_ ij;i“

TURBO GRIL

Dans cette fonction, I'élément chauffant supérieur et le
ventilateur sont activés en méme temps.

Utilisez une léchefrite pour recueillir les jus de cuisson.
Utilisez le Ter ou 2e niveau et ajoutez environ 500 ml
d’eau potable. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le
four. Pendant la cuisson, la porte du four doit rester

Utilisez tout type de plat a four ou plat en pyrex adapté
a la taille du morceau de viande a cuire. Pour les rotis,
ajoutez de préférence du bouillon au fond du plat et
arrosez la viande durant la cuisson pour la rendre plus
savoureuse. Lorsque le roti est cuit, laissez-le reposer
10-15 minutes au four, ou enveloppez-le de papier

fermée. aluminium.
Retournez les aliments aux deux tiers de la cuisson.
Recette Préchauffage Niveau du Gril Durée((t;::irf)uisson Niveau et Accessoires
Poulet réti 1-1,3 kg - 2 (Moy) 5570 Y
Gigot d'agneau / Jarrets - 2 (Moy) 60-90 ;y
Pommes de terre roties - 2 (Moy) 35-55 ;y
Légumes gratinés - 3 (Elevée) 10-25 ;y
Aeeenar AF=ln J -~ oS
. Lechefrite/plaque de
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou cuisson Lechefrite /plaque de  Lechefrite contenant

Grille métallique moule a gateau

. il ou plat de cuisson sur
sur la grille métallique

la grille métallique

cuisson 500 ml d'eau
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CHALEUR PULSEE

L'élément chauffant rond et le ventilateur sont activés
en méme temps. Le ventilateur sur la paroi arriére
répartit I'air chaud uniformément autour du four.

Grace a la fonction « Air pulsé », vous pouvez cuire
simultanément différents aliments nécessitant la méme
température de cuisson (par exemple le poisson et

les légumes), en utilisant plusieurs grilles. Enlevez les
aliments qui nécessitent moins de temps de cuisson

et laissez les aliments qui nécessitent des temps de

cuisson plus longs dans le four.

Utilisez la 4éme grille pour la cuisson sur une grille
uniquement, la 1ére et 4éme pour la cuisson sur deux
grilles, et la 1ére, 3éme et 5éme pour la cuisson sur trois
grilles. Placez toujours les moules a gateaux sur la grille
métallique. Préchauffez le four avant la cuisson.

Pour atteindre un brunissage uniforme, assurez-vous
que toutes les portions de pates sont de la méme

épaisseur.

Lors de la cuisson de pizza, graissez |égérement les
plagues pour obtenir une pate croustillante. Répartissez
la mozzarella sur la pizza aux deux tiers de la cuisson.

Recette Préchauffage Température (°c) Durée((:neirf)uisson Niveau et Accessoires
Oui 170 30-50 .
Gateaux a pate levée / Génoise
Oui 160 30-50 I
Gateaux fourrés (gateau au fromage, strudel, tarte aux ) ) 4 1
sommes) oui 160 - 200 35-90 R S
Oui 140 30-50 4
Biscuits / Petit pain Oui 140 30-50 4 !
Oui 135 40- 60 > o=
Oui 150 30-50 4
Petits gateaux / Muffins Oui 150 30-50 4 !
Oui 150 40- 60 PPESN
Oui 180 - 190 35-45 ]
Chouquettes
Oui 180 - 190 35-45% s e
Oui 9 130- 150 ]
Meringues
Oui 90 140 - 160 * PR
Pizza / Pain / Fougasse Oui 190 - 230 20-50 -\...i—...,- !
Pizza (Mince, épaisse, focaccia) Oui 220 - 240 25-50% q...i—....- q...i—...,- !
Oui 250 10-20 ]
Pizza surgelée
Oui 220 - 240 15-30 L2 S
Oui 180 - 190 45-60 I
Tourtes (Tourtes aux légumes, quiches)
Oui 180- 190 45-70 e e L
Oui 180 - 190 20-40 ST
Vol-au-vent / Feuilletés
Oui 180 - 190 20-40* R
Lasagnes & Viandes Oui 200 50-100* ‘”_4|_;,._'_ \ ! J
Viandes & pommes de terre Oui 200 45-100*% qéﬁ \ ! j
. . ) 4 1
Poisson & légumes Oui 180 30-50% —r | J

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.
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MULTI-CUISSON

Recette Plat Préf:l;aeuf- Température (°C) Durée(:neif)uisson Niveau et Accessoires

R . . 5 4 3 1

Biscuits Biscuits Oui 135 50-70 I
; 5 4 3 1

Tartes Tartes Oui 170 50-70 A, A=, A=, A=
Pizzas ronde Pizza ronde Oui 210 40-60 _\”_i_.__r _\”_i_.__r _\”_é_.__’_ q%ﬁ
Repas complet :
Tarte aux fruits (niveau 5) Cook 4
légumes rotis (niveau 4) o Oui 190 40-120 = 2]
lasagnes (niveau 2)
découpes de viande (niveau 1)

CONVECTION FORCEE

Utilisez cette fonction pour les quiches et tartes aux [égumes ou pour les desserts avec une garniture moelleuse,
comme les gateaux au fromage et les tartes aux fruits.
Cela est également idéal pour cuire des aliments ayant une teneur en eau élevée. Le ventilateur répartit la chaleur

uniformément a travers le four. Cela aide a maintenir une température constante et a cuire les aliments de maniére
plus uniforme, en obtenant une partie supérieure croustillante tout en gardant I'humidité a I'intérieur et en créant

des pains plus croustillants.

Utilisez le 3éme ou le 2éme niveau. Attendez la fin du préchauffage avant d'y placer des aliments.
Si le fond de tarte est mou, abaisser la grille et parsemez le fond du gateau de chapelure de biscuit avant d'ajouter

la garniture.
Recette Préchauf- Température (°C) Durée dg Cuisson Niveau et Accessoires
fage (Min)
Gateaux fourrés (gateau au fromage, strudel, tarte aux ) 3
pommes) Oui 160 - 200 30-85 L j
Tourtes (Tourtes aux légumes, quiches) Oui 180 - 190 45-55 -‘...31——.—'..,-
Légumes farcis (tomates, courgettes, aubergines) Oui 180 - 200 50-60 aF 2 ”
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VAPEUR PURE

Recette Préchauffage Température (°C) Durée((:,cleif)uisson Niveau et Accessoires

Légumes frais (Entier) - 100 30-80 e i or . ] R
Légumes frais (morceaux) - 100 15-40 o o of ]
Légumes surgelés - 100 20-40 o o of ]
Poisson entier - 90 40-50 e E o ]

Filet de poisson - 90 20-30 e of A 1 R

Escalopes de poulet - 100 15-50 o o of . 1 R
GEufs - 100 10-30 2 ]

\z.e.ef ! s
. ) 1

Fruits (entiers) - 100 15-45 oo s
Fruits (Morceaux) - 100 10-30 2 ]

e e of —

AIR PULSE + VAPEUR

Recette Niveau de vapeur  Préchauffage Tem;zoécr)ature Durée&eilf)uisson Niveau et Accessoires
BASSE - 140 - 150 35-55 3
Petit pain/Biscuits BASSE - 140 30-50 4
BASSE - 140 40-60 >3
QI YV s ] A S
BASSE - 160 - 170 30- 40 3
4 1
Petit gateau/Muffins BASSE - 150 30-50
BASSE - 150 40-60 > 3
RV e P R
Gateaux a pate levée BASSE - 170- 180 40- 60 .
Génoise BASSE - 160 - 170 30-40 2
a1
Fougasse BASSE - 200- 220 20-40 3,
Pain (miche) BASSE - 170 - 180 70-100 3
Petit pain BASSE - 200- 220 30-50 3,
Baguettes BASSE - 200- 220 30-50 3
Pommes de terre roties MEDIUM - 200 - 220 50-70 3
Veau / Boeuf / Porc 1 kg MEDIUM - 180 - 200 60 - 100 3
Veau / Boeuf / Porc (morceaux) MEDIUM - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Réti de beeuf saignant 1 kg MEDIUM - 200- 220 40-50 3
Roti de boeuf saignant 2 kg MEDIUM - 200 55-65 - 3 -
Gigot d'agneau MEDIUM - 180 - 200 65-75 3
Jarrets de porc en rago(t MEDIUM - 160 - 180 85-100 - 3 -
Poulet / pintade / canard 1 - 1,5 kg MEDIUM - 200 - 220 50-70 - 3 -
Morceaux de poulet / pintade / canard (morceaux) MEDIUM - 200 - 220 55-65 - 3 -
Légumes farcis . MEDIUM - 180 - 200 25-40 3
(tomates, courgettes, aubergines)
Filet de poisson ELEVEE - 180 - 200 15-30 L3,
[ S ~ A== - J ~ r | )
Plague de cuisson ou Léchefrite/plaque de
ACCESSOIRES . S d N cuisson Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau ) . ,
ou plat de cuisson sur la cuisson 500 mld'eau

sur la grille métallique ) .
9 q grille métallique
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MAXI COOKING

Cette fonction est tres utile pour cuire de grandes
portions de viande (plus de 2,5 kg). Il est conseillé de
retourner la viande pendant la cuisson pour obtenir un
dorage uniforme. Arrosez de temps a autre la viande
avec son jus de cuisson pour éviter son desséchement.

Utilisez le 1er ou le 2e gradin en fonction de la taille
du morceau de viande. Il n'est pas nécessaire de
préchauffer le four avant la cuisson.

Pour les rotis, ajoutez de préférence du bouillon au fond

du plat et arrosez la viande durant la cuisson pour la
rendre plus savoureuse. Lorsque le roti est cuit, laissez-
le reposer 10-15 minutes au four, ou enveloppez-le de
papier aluminium.

Si la viande est trop mince, ajoutez un peu de liquide,
comblez la jonction avec de la graisse ou recouvrez-la
avec des bandes de bacon, par exemple.

En ce qui concerne le retournement du roéti, assurez-
vous de le placer avec la croGte vers le bas en premier.

Recette Préchauf- Température (°C) Durée de_ Cuisson Niveau et Accessoires
fage (Min)
Réti de porc avec grattons 2 kg - 170 110-150 L 2 j

ECO CHALEUR PULSEE

Il est conseillé d'utiliser la 3e grille. Il nest pas nécessaire
de préchauffer le four.

Recette Préf:;anf- Température (°C) Durée(ﬂ/(‘-:-i:)uisson Niveau et Accessoires
s . 3
Rotis farcis - 200 80-120* ! j
. . 3
Morceaux de viande (lapin, poulet, agneau) - 200 50-100* ! j

* Durée approximative : les plats peuvent étre retirés du four en tout temps, selon vos préférences personnelles.

LEVEE

Il est conseillé de couvrir la pate avec un linge humide
avant de la mettre au four. Avec cette fonction, le temps
de levage de la pate diminuent d'environ un tiers par
rapport aux temps de levage a température ambiante
(20-25°Q).

Le temps de fermentation pour 1 kg de pate a pizza est
d'environ une heure.

MAINTIEN AU CHAUD

La fonction de maintien au chaud vous permet de
garder au chaud des repas préts. Cela évite la formation
de condensation et élimine la nécessité de nettoyer le
compartiment de cuisson.

Il n'est pas conseillé de maintenir au chaud les repas
préts pendant plus de deux heures.

Rappelez-vous que certains aliments continuent de
cuire pendant qu'ils restent au chaud: Couvrez-les, si
nécessaire, pour éviter qu'ils ne se desséchent.

DECONGELATION

Les aliments bouillis, les ragodts, et les sauces a base de
viande se décongeélent mieux s'ils sont remués durant
la décongélation. Séparez les morceaux dés qu'ils
commencent a se décongeler : les portions séparées
décongelent plus rapidement.
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(> TABLEAU DE CUISSON COOKASSIST

i Retourne- :

" . i ment(du i . .
Recette Quantité suggérée . tempsde Niveau et Accessoires
....................... e e RIssON)
i N ) ) 2
Mets en sauce/ 2520 oI Des e i
Fels aLou; ELasagnes surgelées 500-3000g - .\é,
Riz blanc 100-5009 - 1@ E of 1
riz O Riz brun 100-500 g - N !
Riz complet 100-5009g - e i or !
Riz et céréales Quinoa 100-300g - - E . 1
Millet 100-300 g . - 1
Graines et céréales d .......................................................................... é ........... ] ..............
Orge 100-3009 - ool
Epeautre 100-300g - - E o !
Roti de boeuf 600 - 2000 g - 3
B UT e oo
Hamburger 1,5-3cm 3/5 _\_”i_m’_
Porc 600 - 2500 g - 3
Porc ....................................................................... 5 ........ 4 .............
Cotes de porc 500-2000g 2/3 .~ - y f
5 Entier 600-3000 g - 2
Viandes gPOUlet rétl ....................................................................... : 5 ........................
: Escalope / Blanc 1-5cm 2/3
............................................................................................................................... SO S OO PUUUOUURUPORE sl s
Kebab une grille 1/2 N - 1 f
Plats de viande 5 ......... 4 .............
Saucisses et Wiirstel 15-4cm 2/3 - - 1 [
Escalopes de poulet 1-5cm - ‘e i or !
Viande CUiteé |a Vapeur&\) ......................................................................... é ........... 1 ..............
Escalopes de dinde 1-5cm - oo of
Aeeenn r Aal=r - J ~ r M
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou Léchefrite/plaque de
) S © cuisson Lechefrite /plaque de Lechefrite contenant
Grille métallique moule a gateau ) . \
ou plat de cuisson sur la cuisson 500 mld'eau

sur la grille métallique A .
g q grille métallique
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" FR

i Retourne- :

Recette Quantité suggérée : ment (du Niveau et Accessoires
: i tempsde :
....................... e CuissON)

Filets/tranches de 5

Escalopes et steaks rotis pOISSOh ............................... L :

; ‘Filets/tranches de : 2 1
:Escalopes et steaks cuits a la vapeur : poisson leeef e

5 &\) ............................................................................................................

\e.e.=f I
P& ; 4
iPétoncles un plateau ‘ -
: ‘ - -

P . un plateau -
:Fruits de mer grillés SO OOV SOOI :

un plateau - Avenennr toonS

Poissons &
Fruits de mer

iGratin de coquilles

:Saint Jacques QTN G —
: 2 L
Moules ] unplaeas o erel
iCrevettes un plateau - - i oF !
Fruits de mer Cuitsé Ia Vapeur&) .................................................................................................... ----é---- ]
:Crevettes un plateau H -
Y T i leeef .
: 2 1
Clmar 100-5009 TR YT —
2 1
Poulpe 500-2000 g - oo of .

Pommes de terre - 3
Fraiches

‘Tomates un plateau : - N ——M

F L §P|ments un plateau - =
5Legumes gratlnes L :
3 :Brocolis un plateau -

gChou-erur un plateau - A=

s T e PR e S
%Pom‘mes de terre 100-300g* )
‘entieres ~ T S T

Légumes

0N

‘Pommes de terre ) M ; : ‘
| petites/morceaux 100-3009 Cleeef o

Petits pois 200-3000 g .

] N : e.e.ef —
§Légumes frais é Ia vapeurv) .................................................................................................... : 3 ]
: :Carottes 200-2000g : -
T S, : ool
. : 2 1
Ko W— SRR N B ey
: 2 1
§Chou-fleur 200-2000g : - e maf

éLégumes surgelés a la vapeury ;Petits pois 200- 30009 - ' reoer

................................................................ N e T

Entier 100-500 g -

P W
‘Fruits ala vapeurb)
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Retourne-
Recette Quantité suggérée : tr:renn;s(?jz Niveau et Accessoires
....................... e e e CHISSON)
F : 2
;Génoise en moule e i 20012009 ’ A
‘Biscuits 200-600g - 3
0000000000000 TOO0O 0O OO OO OO OO OO OO OO OO OO OSSOSO .
;Croissants un plateau * - 3
Gateauxet | e e * .................. ‘%3
patisseries éDesserts a base de pate a choux un plateau -
é 3
Tarte en moule. R 0016008, ‘ s
Strudel 400-1600 g - 3
O OSSOSO .
3 . . ; 2
I, (o1te farcieauxfruits I 200-20009 i IO I NETRS
A , ] 2
. S 800- 12008 i IR NETRS
- N : 3
Petits pains & o 0-POgchacn ' —
;Pain de mie en moule & ;. 400-600g chacun - ..\;__r—n_lz n
Pain i e T
3 . S : :
Grospain &3 S b S S Heeey
;Baguettes &} 200 - 300 chacun - 3
Fine 5 ronde - plateau * - 2
L e * .......... e : %2 ..............................
R S B W 15 T
: 2
Pizza : i
: 4 1
:Produits surgelés 1 -4 niveaux * - b : 3 .
] F\m s —
i 5 4 2 1
i : : inEe AR AR
Aeennr AFn - oo oo of
. Léchefrite/plaque de
ACCESSOIRES Plaque de cuisson ou

Grille métallique

moule a gateau
sur la grille métallique

Léchefrite /plaque de  Lechefrite contenant
ou plat de cuisson sur cuisson
la grille métallique

500 ml d'eau

Panier vapeur
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

" FR

Assurez-vous que le four a refroidi
avant d'effectuer tout entretien ou

nettoyage.
N'utilisez pas de nettoyeurs ils pourraient endommager les
vapeur. surfaces de I'appareil.

SURFACES EXTERIEURES

« Nettoyez les surfaces a I'aide d’'un chiffon en
microfibre humide.
Si elles sont tres sales, ajoutez quelques gouttes de
détergent a pH neutre. Essuyez avec un chiffon sec.

« N'utilisez pas de détergents corrosifs ou abrasifs.
Si I'un de ces produits entre en contact par
inadvertance avec les surfaces de 'appareil,
nettoyez-le immédiatement avec un chiffon en
microfibre humide.

SURFACES INTERIEURES

« Apres chaque utilisation, laissez le four refroidir
et ensuite nettoyez-le, de préférence lorsqu'il est
encore tiede, pour enlever les dépdts ou taches
laissés par les résidus de nourriture. Pour essuyer la
condensation qui s'est formée a la suite de la cuisson
d'aliments a haute teneur en eau, laissez le four
refroidir complétement, et essuyez-le ensuite avec
un linge ou une éponge.

« Activez la fonction « Nettoyage » pour un nettoyage

N’utilisez pas de laine d’acier, de
tampons a récurer abrasifs, ou des
détergents abrasifs ou corrosifs,

Utilisez des gants de protection.
L'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale
avant d'effectuer des travaux
d’entretien.

optimal des surfaces internes.

« Nettoyez le verre dans la porte avec un détergent
liquide approprié.

« La porte du four peut étre enlevée pour faciliter le
nettoyage.

ACCESSOIRES

« Immergez les accessoires dans une solution de
liquide de lavage aprés utilisation, en les manipulant
avec des maniques s'ils sont encore chauds. Les
résidus alimentaires peuvent étre enlevés en utilisant
une brosse ou une éponge de lavage.

CHAUFFE-EAU

Pour que le four fonctionne toujours de fagon optimale
et pour prévenir I'accumulation de dépots de calcaire
avec le temps, nous vous conseillons d’utiliser les
fonctions « Vidange » et « Détartrer » régulierement.
Aprés une longue période d’inutilisation des fonctions
vapeur, il est fortement suggéré d’activer un cycle de
cuisson a vide en remplissant totalement le réservoir.

ENLEVER ET REINSTALLER LA PORTE

« Pour enlever la porte, ouvrez-la complétement
et abaissez les loquets jusqu’a qu'ils soient
déverrouillés.

« Fermezle plus possible la porte. Tenez la porte
fermement avec les deux mains, ne la tenez pas par
la poignée.

Enlevez simplement la porte en continuant de la
fermer tout en la tirant vers le haut en méme temps
jusqu'a ce qu'elle soit libérée de son logement.
Placez la porte sur un c6té, en I'appuyant sur une
surface douce.

Réinstallez la porte en la placant devant le four pour
aligner les crochets des charnieres avec leurs appuis et
attacher la partie supérieure sur son appui.

« Abaissez la porte pour ensuite I'ouvrir
compléetement. Abaissez les loquets dans leur
position originale : Assurez-vous de les abaisser
complétement.

Appliquez une légere pression pour vous assurer que
les loquets sont bien placés.

« Essayez de fermer la porte et assurez-vous qu'elle
est alignée avec le panneau de commande.
Sinon, répétez les étapes précédentes : La porte
pourrait s'endommager si elle ne fonctionne pas
correctement.
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REMPLACEMENT DE 'AMPOULE

Enlevez les supports de grille.
Dégagez le capot de I'ampoule.
Remplacez I'ampoule.

Replacez le couvercle de la lampe en poussant
fermement jusqu'a ce qu'il soit bien en place.

Replacez les supports de grille.
7. Rebranchez le four a I'alimentation électrique.

o b WN =

o

Débranchez le four de I'alimentation électrique.

Veuillez noter : Utilisez uniquement des ampoules halogenes
de 20-40 W/230 V~, type G9, T300 °C. 'ampoule utilisée dans
le produit est spécifiquement congue pour des appareils
domestiques et n'est pas adaptée pour un éclairage général
de la piece dans la maison (Réglementation CE 244/2009). Ces
ampoules sont disponibles aupres de notre Service aprés-
vente.

Ne manipulez pas les ampoules a halogene a mains nues, les
traces laissées par vos empreintes pourraient les
endommager. Avant d'utiliser le four, assurez-vous que le
couvercle de 'ampoule a bien été remis en place.
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DEPANNAGE

Probléme Cause possible

‘ Solution

. .Coupure de courant.
Le four ne fonctionne | s .
pas. :Débranchez de I'alimentation

principale.

-Assurez-vous qu'il n'y a pas de panne de courant et que le
:four est bien branché.

Eteignez puis rallumez le four pour voir si le probléme

‘persiste.

L'écran affiche la
lettre « F » suivi d'un
numéro ou d’une
lettre.

' Prenez en note le numéro qui suit la lettre « F » et
contactez le Service Aprés-vente le plus prées.

. Appuyez sur {3, appuyez sur , puis sélectionnez

« Réinitialisation d’usine ». Tous les réglages enregistrés
seront effacés.

L'alimentation est
coupée.

Vérifiez sur votre réseau domestique a au moins une valeur
‘de plus de 3 kW. Dans le cas contraire, diminuez la
_puissance a 13 Ampéres. Pour le changer, appuyez sur £} ,

sélectionnez < « Plus de Modes » puis
sélectionnez « Energie ».

La fonction n'est pas
disponible en mode
de démonstration.

_cours.

Appuyez sur {3, appuyez sur « Info » puis
-sélectionnez « Démo Magasin »

La porte nes'ouvre
pas.

_ pour quitter.

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASSISTANCE

En cas de problémes de fonctionnement, contactez un
Centre de maintenance technique Franke.

Ne faites jamais appel aux services de techniciens
non-agréés.

Communiquez:

- le type de panne

- le modéle d'appareil (art./Code)

- le numéro de série (S.N.) la plaque signalétique),
situé sur le bord droit de la cavité du four (visible
quand la porte du four est ouverte).

CEiedE

Lorsque vous contactez
notre Centre de service,
indiquez les codes
fournis sur la plaque

d'identification de votre -
produit. :} 3
O
5
enr e D11 LEE T AIEIEANE
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ISTRUZIONI PER LUSO

DESCRIZIONE GENERALE

1. Pannello di controllo

2. Ventola
3. Resistenza circolare
(non visibile)

4. Griglie laterali
(il livello & indicato sulla parte
frontale del forno)

Porta

Cassetto per lI'acqua
Resistenza superiore / grill
Luce

Targhetta matricola
(da non rimuovere)

10. Resistenza inferiore

0 0N,

(non visibile)
..... O

O X

A ; @ '

1 3 4 5 6
1. ON / OFF 3. PREFERITI 6. ANNULLA
Per accendere e spegnere il forno. Per richiamare la lista delle funzioni Per disattivare tutte le funzioni del
2. HOME preferite. forno ad eccezione dell'orologio, del
Per accedere rapidamente al menu 4. DISPLAY contaminuti e del blocco tasti.
principale. 5. STRUMENTI

Per scegliere tra le opzioni e
modificare le impostazioni del forno
e le preferenze.
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ACCESSORI

GRIGLIA

Da usare per la cottura degli
alimenti o come supporto per
pentole, tortiere e altri utensili
da cucina

TEGLIA PER COTTURA A
VAPORE

Agevola la circolazione del
vapore, permettendo di
cuocere uniformemente gli
alimenti. Disporre la leccarda
al livello inferiore per
raccogliere i liquidi di cottura.

LECCARDA

Da usare come piastra per
cuocere carni, pesci, verdure,
focacce, etc. o, posizionata
sotto la griglia, per raccogliere
i liquidi di cottura.

INSERIMENTO DELLA GRIGLIA E ALTRI

ACCESSORI

Inserire la griglia orizzontalmente facendola scivolare
sulle griglie laterali inserendo dapprima il lato rialzato

orientato verso l'alto.

Gli altri accessori, come la leccarda o la teglia, si
inseriscono orizzontalmente come la griglia.

SMONTAGGIO E RIMONTAGGIO DELLE GRIGLIE

LATERALI

« Pertogliere le griglie, sollevarle e sganciare la parte
inferiore dalla sede tirandola leggermente:
a questo punto & possibile rimuovere le griglie.

« Perrimontare le griglie, inserirle dapprima nelle sedi
superiori. Avvicinarle alla cavita tenendo sollevato,
quindi abbassarle in posizione nelle sedi inferiori.

GUIDE SCORREVOLI *

—

Per facilitare l'inserimento o la
rimozione degli accessori.

TEGLIA

Da usare per cuocere prodotti
di panetteria e pasticceria, ma
anche carne arrosto, pesce al
cartoccio, ecc.

* Disponibile solo su alcuni modelli

I numero e il tipo di accessori possono variare a seconda del
modello acquistato.

E possibile acquistare separatamente altri accessori presso il
Servizio Assistenza Clienti.

MONTAGGIO DELLE GUIDE SCORREVOLI
(SE PRESENTI)

Togliere dal forno le griglie laterali e rimuovere la
protezione in plastica dalle guide scorrevoli.

Ancorare alla griglia laterale la clip superiore della guida
e farla scivolare fino a fine corsa. Abbassare in posizione
I'altra clip. Per fissare la guida, premere la parte inferiore
della clip contro la griglia laterale.

Assicurarsi che le guide possano scorrere liberamente.
Ripetere questa operazione sull’altra griglia laterale, allo
stesso livello.

Nota: le guide scorrevoli possono essere montate a qualsiasi
livello.
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FUNZIONI

FUNZIONI MANUALI

PRERISCALDAMENTO RAPIDO
Per preriscaldare rapidamente il forno.

STATICO*
Per cuocere qualsiasi tipo di pietanza su un solo
ripiano.

GRILL

Per grigliare costate, spiedini e salsicce, gratinare
verdure o dorare il pane. Per la grigliatura delle
carni, si consiglia di utilizzare una leccarda per
raccogliere il liquido di cottura: posizionarla un
livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

«  FUNZIONI SPECIALI

» SCONGELAMENTO

Per velocizzare lo scongelamento degli alimenti.
Disporre gli alimenti sul ripiano intermedio.

Si suggerisce di lasciare I'alimento nella sua
confezione per impedire che si asciughi
eccessivamente all'esterno.

» TIENI'IN CALDO

Per mantenere caldi e croccanti cibi appena
cotti.

TURBO GRILL

Per arrostire grossi tagli di carne (cosciotti, roast
beef, polli). Si consiglia di utilizzare una leccarda
per raccogliere i liquidi di cottura: posizionarla
un livello sotto la griglia e aggiungere 500 ml di
acqua potabile.

TERMOVENTILATO

Per cuocere insieme cibi diversi che richiedono

la stessa temperatura di cottura su ripiani diversi
(massimo tre). La funzione permette di cuocere
senza trasmissione di odori da un alimento all’altro.

FUNZIONI MULTICOOKING

Per cuocere contemporaneamente su quattro
ripiani alimenti diversi che richiedono la
medesima temperatura di cottura. Questa
funzione puo essere utilizzata per cuocere
biscotti, torte, pizze (anche surgelate) e per
preparare un pasto completo. Per ottenere
risultati ottimali si raccomanda di seguire la
tabella di cottura.

COTTURA VENTILATA

Per cuocere carni o torte ripiene su un solo
ripiano.

VAPORE

» VAPORE PURO

Il vapore permette di preparare piatti sani e
naturali preservando le proprieta nutritive degli
alimenti. Questa funzione ¢ particolarmente
indicata per la cottura di verdure, pesce, frutta
o altri alimenti da sbollentare. Se non indicato
diversamente, rimuovere tutti i materiali di
imballaggio e le pellicole protettive prima di
introdurre gli alimenti nel forno.

» LIEVITAZIONE IN CORSO

Per ottenere una lievitazione ottimale di impasti
dolci o salati. Per preservare la qualita della
lievitazione, non attivare la funzione se il forno
€ ancora caldo dopo un ciclo di cottura.

» PIATTI PRONTI

Per cuocere piatti pronti conservati a
temperatura ambiente o in frigorifero (biscotti,
miscele per torte, muffin, pasta e prodotti di
panetteria). Questa funzione cuoce tutte le
pietanze in modo veloce e delicato; puo essere
utilizzata anche per riscaldare alimenti gia cotti.
Non occorre preriscaldare il forno. Seqguire le
istruzioni riportate sulla confezione.

»  MAXI COOKING

Per cuocere tagli di carne di grosse dimensioni
(superiori ai 2,5 kg).

Si suggerisce di girare la carne durante la
cottura per ottenere una doratura omogenea su
entrambi i lati. E preferibile irrorarla di tanto in
tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

» ECO TERMOVENTILATO*

Per cuocere arrosti ripieni e carne in pezzi su

un solo ripiano. La circolazione intermittente
dell'aria impedisce un'eccessiva asciugatura degli
alimenti. In questa funzione ECO la luce rimane
spenta durante la cottura. Per utilizzare il ciclo
ECO e ottimizzare quindi i consumi energetici,

la porta del forno non deve essere aperta fino al
completamento della cottura del cibo.

» TERMOVENTILATO + VAPORE

Combinando le proprieta del vapore con
quelle della cottura termoventilata, questa
funzione permette di ottenere una cottura
piacevolmente croccante e dorata all'esterno
mantenendo l'interno tenero e succoso.

Per ottenere risultati ottimali, si consiglia di
scegliere un livello di vapore ALTO per il pesce,
MEDIO per la carne e BASSO per pane e dolci.

« COTTURA SURGELATI

Questa funzione seleziona automaticamente la
temperatura e la modalita di cottura ottimali per
5 diverse categorie di alimenti pronti surgelati.
Non ¢ necessario preriscaldare il forno.

Q COOKASSIST

Questa funzione permette di cuocere tutti i tipi di
alimenti in modo completamente automatico. Per
utilizzare al meglio questa funzione si raccomanda di
seguire le indicazioni della tabella di cottura.

Non é necessario preriscaldare il forno.

* Funzione di riferimento per la dichiarazione di efficienza
energetica in accordo con il Regolamento europeo 65/2014
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USO DEL DISPLAY TOUCH

Per scorrere Iungo un menu o un elenco:

Scorrere il dito sul display per visualizzare le voci
o i valori elencati.

Per selezionare o confermare:

Toccare lo schermo per selezionare il valore o il
menu desiderato.

Per tornare alla schermata precedente:
Toccare < .

Per confermare un'impostazione o passare alla
schermata successiva:

Toccare “IMPOSTA” o “AVANTI".

PRIMO UTILIZZO

Alla prima accensione & necessario configurare
I'apparecchio.

Le impostazioni potranno essere modificate successivamente
premendo per accedere al menu “Strumenti”.

1. SELEZIONE DELLA LINGUA

Alla prima accensione € necessario impostare la lingua

e l'ora.

« Far scorrere il dito sullo schermo per visualizzare
I'elenco delle lingue disponibili.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Toccare la lingua desiderata.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

Toccando < sitornera alla schermata precedente.

Espafiol
Spanish

2. SELEZIONE DELLA MODALITA IMPOSTAZIONI

Dopo avere selezionato la lingua, viene chiesto di
scegliere tra“DEMO NEGOZIO” (utile per I'esposizione
del prodotto nei punti vendita) o “AVANTI" per
continuare.

G Grazie per il vostro acquisto!

Premi Avanti per continuare la
configurazione per I'utilizzo
domestico.

MODALITA DEMO NEGOZIO
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.IMPOSTAZIONE DI DATA E ORA

Se il forno viene collegato alla rete domestica, la
data e I'ora saranno impostate automaticamente.
Diversamente sara necessario impostarle manualmente

+ Impostare I'ora toccando i numeri corrispondenti.

e Imposta l'ora del sistema.

12:30

Orologio 24 ore

Dopo avere impostato I'ora, occorrera impostare la data.

« Impostare la data toccando i numeri corrispondenti.
+ Toccare “IMPOSTA" per confermare.

I
AT
4. IMPOSTAZIONE DELL'ASSORBIMENTO DI
POTENZA

Il forno & programmato per assorbire una potenza
elettrica compatibile con una rete domestica di potenza
nominale superiore a 3 kW (16 Ampere): nel caso si
disponga di una potenza inferiore, & necessario
diminuire questo valore (13 Ampere).

« Toccare il valore sulla destra per selezionare la
potenza.

13 Ampere

16 Ampere

%

«  Toccare “OK” per terminare la configurazione iniziale.

e Configurazione completata

Il tuo elettrodomestico ora e
configurato e pronto per |'uso!

5. RISCALDAMENTO DEL FORNO

Un nuovo forno puo rilasciare degli odori dovuti alla
lavorazione di fabbrica: questo & normale.

Prima di cucinare gli alimenti & dunque raccomandato
di riscaldare a vuoto il forno per rimuovere ogni odore.
Rimuovere protezioni di cartone o pellicole trasparenti
e togliere gli accessori dal forno.

Riscaldare il forno alla temperatura di 200 °C per circa
un'ora.

E opportuno ventilare la stanza durante e dopo il primo
utilizzo.
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USO QUOTIDIANO

1. SELEZIONE DI UNA FUNZIONE

. Peraccendere il forno, premere () o toccare lo
schermo.

Il display permette di scegliere tra funzioni manuali e

funzioni CookAssist.

« Toccare la funzione principale desiderata per
accedere al menu corrispondente.

20:00

FUNZIONI MANUALI
E COOKASSIST

« Scorrere in alto o in basso per visualizzare I'elenco
delle opzioni.

0 Selezionare la funzione

STATICO COTTURA

— VENTILATA,—5—

TERMOVENTILATO GRILL

70 wWww
(2) o

. Selezionare la funzione desiderata con un tocco.

e Selezionare la funzione

STATICO COTTURA

VENTILATS: —o—
i

TERMOVENTILATO GRILL

R 5

2. IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI MANUALI

Dopo avere selezionato la funzione desiderata &
possibile modificarne le impostazioni. Il display
mostrera i valori che e possibile modificare.

TEMPERATURA / LIVELLO GRILL

« Scorrere tra i valori proposti e selezionare quello
desiderato.

G Seleziona una
temperatura
°C
D 2 O O 4
; Z

T~
Se la funzione lo consente, & possibile toccare § per
attivare il preriscaldamento.

Seleziona un A
e tee:'lp::ra\at:raa :’F:&?
; 200%
DURATA

Non e necessario impostare la durata, ad esempio

se si desidera gestire la cottura manualmente. Se si
imposta una durata, la cottura proseguira per il tempo
selezionato. Alla scadenza del tempo impostato, la
cottura si interrompe automaticamente.

« Perimpostare la durata, toccare “Imposta tempo
cottura”.

e Seleziona una

temperatura

> 180°

Impos‘ty”'npo cottura  ENZLL

(4

+ Impostare la durata di cottura desiderata toccando i
numeri corrispondenti.

G Inserisci la durata

2 3 45

7 8 90

« Toccare “AVANTI” per confermare.

Per annullare la durata impostata in modo da gestire
manualmente la fine della cottura, toccare il valore di durata e
selezionare "STOP”.

3.IMPOSTAZIONE DELLE FUNZIONI COOKASSIST

Le funzioni COOKASSIST permettono di preparare
un'ampia varieta di pietanze scegliendo tra quelle
presenti nell'elenco. L'apparecchio seleziona
automaticamente la maggior parte delle impostazioni
di cottura in modo da produrre un risultato ottimale.

» Scegliere una ricetta dall'elenco.

Le funzioni sono elencate per categoria di alimenti nel menu
“COOKASSIST FOOD LIST” (vedere le tabelle) e per tipo di
ricetta nel menu “COOKASSIST PRO".

« Dopo avere selezionato una funzione, & sufficiente
indicare le caratteristiche dell'alimento da cuocere
(quantita, peso, ecc.) per ottenere un risultato
ottimale.

+ Seguire le istruzioni che compaiono sul display per
programmare il processo di cottura.
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4.IMPOSTAZIONE DELL'ORA DI INIZIO / FINE
COTTURA

Prima di avviare una funzione di cottura, € possibile

impostare un ritardo in modo che la funzione abbia

inizio o abbia termine all'ora selezionata.

» Toccare “RITARDQO" per impostare I'ora di inizio o I'ora
di fine desiderata.

ISTRUZIONI DI COTTURA:

Per cuocere qualsiasi tipo di
pietanza su un solo ripiano.

Inserire gli alimenti al livello 3.
Usare la griglia con una teglia/
leccarda.

RITARD(|

« Dopo avere impostato il ritardo desiderato, toccare
“AVVIO RITARDATQ" per dare inizio al tempo di attesa.

« Inserire il cibo nel forno e chiudere la porta: la
funzione si avviera automaticamente al termine del
tempo calcolato.

La programmazione dell'avvio ritardato di una cottura

disattiva la fase di preriscaldamento del forno: la temperatura

desiderata viene raggiunta gradualmente, quindi i tempi di

cottura si allungheranno leggermente rispetto a quanto

indicato nella tabella di cottura.

« Per attivare la funzione subito e annullare il ritardo
programmato, toccare ® .

5. AVVIO DELLA FUNZIONE

« Dopo avere configurato le impostazioni, toccare
“AVVIO" per attivare la funzione.

| valori impostati possono essere modificati in qualsiasi

momento durante la cottura toccando il valore che si desidera

cambiare.

Se il forno & caldo e la funzione prevede una determinata

temperatura massima, sul display compare un messaggio

corrispondente.

« Premendo X & possibile interrompere la funzione
attiva in qualsiasi momento.

6. PRERISCALDAMENTO

Se era stato attivato il preriscaldamento, all'avvio
della funzione il display indica che & in corso la fase di
preriscaldamento.

00:00:15

dall'inizio

STATICO IMPOSTA ,_<
Cottura cOTTURA ()
200° C ORA

Al termine di questa fase, un segnale acustico el
display indicheranno che il forno ha raggiunto la
temperatura impostata.

Preriscaldamento
Completato

Inserire il cibo ora

+ Aprire lo sportello.

« Introdurre la pietanza nel forno.

« Chiudere lo sportello e toccare "FATTO” per iniziare la
cottura.

Inserire gli alimenti nel forno prima della fine del

preriscaldamento pud compromettere i risultati di cottura.

Aprendo la porta durante la fase di preriscaldamento, questa

si interrompe temporaneamente.

Il tempo di cottura non comprende la fase di

preriscaldamento.

7. MESSA IN PAUSA DELLA COTTURA

Alcune funzioni COOKASSIST prevedono che gli alimenti

vengano girati durante la cottura. Questa richiesta sara

segnalata da un segnale acustico e da un messaggio

corrispondente sul display.

+ Aprire lo sportello.

+ Esequire I'operazione indicata sul display.

+ Chiudere lo sportello e toccare “FATTO" per
riprendere la cottura.

Prima della fine della cottura, il forno potrebbe chiedere

di controllare nuovamente gli alimenti.

Questa richiesta sara segnalata da un segnale acustico e

da un messaggio corrispondente sul display.

+ Controllare gli alimenti.

» Chiudere lo sportello e toccare “FATTO” per
riprendere la cottura.

8. FINE COTTURA

Allo scadere del tempo programmato, un segnale
acustico e il display indicheranno che la cottura
terminata.

Con alcune funzioni, una volta terminata la cottura sara
possibile conferire alla pietanza una doratura extra,
prolungare il tempo di cottura o salvare la funzione tra i
preferiti.

00:01 dallo stato di pronto

STATICO
Cottura
200°C

TIMERY
COMPLETAT

. Toccare J{ persalvare lafunzione tra i preferiti.

+ Selezionare “Doratura extra” per avviare un ciclo di
doratura di cinque minuti.

. Toccare (® per prolungare la cottura.
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9. PREFERITI E anche possibile cancellare le funzioni salvate nella
La funzione Preferiti permette di memorizzare le schermata dei preferiti:

impostazioni del forno per le ricette preferite. - Toccare l'icona W sulla funzione da eliminare.
Il forno riconosce automaticamente le funzioni pit utilizzate. ~ + Toccare “RIMUOVI”,
Dopo un certo numero di utilizzi, verra richiesto di aggiungere  E anche possibile cambiare gli orari associati ai vari
la funzione ai preferiti. pasti:
COME SALVARE UNA FUNZIONE - Premere {3 .
Quando una funzione € terminata, € possibile toccare . Selezionare E3 “Preferenze”.
Bl per salvarla tra i preferiti. Sara cosi possibile - Selezionare “Data e ora”.
richiamarla velocemente in futuro mantenendo le stesse . Toccare | tuoi orari dei pasti”.
impostazionl. - Scorrere le voci dell'elenco e toccare |'orario
Il display permette di salvare la funzione indicando uno desiderato.

0 piu pasti preferiti tra i 4 disponibili: colazione, pranzo,
spuntino e cena.
« Scegliere almeno un pasto toccando l'icona

« Toccare il pasto corrispondente per modificarlo.
Ogni fascia oraria pud essere associata a un solo pasto.

corrispondente. 10. STRUMENTI
Licona {5} permette di aprire in qualsiasi momento il
< menu “Strumenti”.
1. Pizza sottile Da questo menu ¢ possibile scegliere tra varie opzioni
A e modificare le impostazioni o le preferenze relative al
= prodotto o al display.
< St ti
% A a S
ol [¢] |3

« Toccare “SALVA PREFERITO” per salvare la funzione. Timerda  Luce  Auto Pulizia

cucina

‘ [l [

1. Pizza sottile
O | CONTAMINUTI

Questa funzione puo essere attivata sia insieme a una
funzione di cottura, sia in modo indipendente.

T A % S o .
& U © ) Una volta avviato il contaminuti, il conto alla rovescia
prosegue autonomamente senza interferire sulla
DOPO AVERE SALVATO LA FUNZIONE funzione di cottura.
Per visugliz;are il menu dei prefer‘iti‘, premere W Una volta attivato il timer, & possibile selezionare e
: le funzioni saranno presentate divise per pasto, attivare una funzione.
accompagnatg da aICl.m' con5|gI|.. o Il conteggio viene visualizzato nell'angolo superiore destro del
+ Toccando l'icona di un pasto viene visualizzato display.
I'elenco corrispondente Per richiamare o modificare il contaminuti:
p - « Premere &3 .
QT + Toccare .
Favoritl® nzo . g . .
Un segnale acustico e il display avviseranno del termine
PIZZA SOTTILE del conto alla rovescia.

« Toccare “IGNORA" per annullare il contaminuti o
impostare una nuova durata.
Cerchi qualcos'altro? " " f
Guarda i suggerimenti qui sotto. « Toccare “IMPOSTA NUOVA DURATA per |mpostare
nuovamente il contaminuti.

« Scorrere le voci dell'elenco. —
+ Toccare la ricetta o la funzione desiderata. % LAMPADA

- Toccare “"AVVIO” per attivare la cottura. per accendere e spegnere la luce del forno.
MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

Nella schermata Preferiti, € possibile aggiungere
un'immagine o un nome a ogni ricetta per
personalizzarla secondo le proprie preferenze.

« Selezionare la funzione che si desidera modificare.

« Toccare “MODIFICA".

- Selezionare l'attributo che si desidera modificare.

«  Toccare “AVANTI": il display mostrera i nuovi attributi.
« Toccare “SALVA" per confermare le modifiche.
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lpuLizia

Attivare la funzione “Auto Pulizia” per una pulizia

ottimale delle superfici interne.

Si raccomanda di non aprire la porta del forno durante il ciclo

di pulizia per evitare perdite di vapore, che potrebbero avere

un effetto negativo sul risultato finale.

« Prima di attivare la funzione estrarre tutti gli
accessori dal forno.

« Aforno freddo, versare 200 ml di acqua potabile sul
fondo del forno.

« Toccare “AVVIO” per attivare la funzione di pulizia.

Dopo avere selezionato il ciclo, & possibile posticipare l'avvio
della pulizia automatica. Toccare “RITARDO” per impostare
I'ora di fine come indicato nella sezione corrispondente.

@ | SCARICO

Questa funzione permette di scaricare I'acqua per
impedire che ristagni nel serbatoio. Si raccomanda di
eseguwla dopo ogni utilizzo del forno.

T In ogni caso, questa operazione
// dovra essere obbligatoriamente

eseguita dopo un certo numero di
o~ . ciclidi cottura, diversamente non
,‘ . sara possibile avviare una nuova
funzione a vapore.
R Dopo avere selezionato la funzione
“Scarico acqua”, o quando richiesto
dal messaggio corrispondente sul display, avviare la
funzione ed eseguire le operazioni indicate: aprire
lo sportello e appoggiare una caraffa capiente sotto
I'ugello di scarico, situato nella parte in basso a destra
del pannello. Una volta iniziato lo scarico, tenere la
caraffa in posizione fino al termine del processo.
Il display indichera quando & necessario vuotare
completamente il serbatoio.
Nota: non e possibile eseguire questa attivita prima di 4 ore
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto é stato
alimentato ). Durante il tempo di attesa il display mostrera il
messaggio “Lacqua € TROPPO CALDA. Attendere che la
temperatura si abbassi. Quando sara sufficientemente fredda,
sara possibile procedere premendo CONTINUA'".
La caraffa deve avere una capienza minima di 2 litri.
Questa funzione permette di scaricare I'acqua per

impedire che ristagni nel serbatoio. Si raccomanda di
eseguirla dopo ogni utilizzo del forno.

| TRATT. DISINCROSTANTE

Questa funzione speciale, che viene attivata
periodicamente, ha lo scopo di mantenere la caldaia e il
circuito del vapore in condizioni ottimali.

La sua esecuzione é divisa in piu fasi: scarico, tratt.
disincrostante, risciacquo. Dopo avere avviato la
funzione, eseguire le operazioni indicate sul display.

La durata media della funzione & di circa 190 minuti.

Nota: se la funzione viene interrotta prima del termine, sara
necessario rieseguire l'intero ciclo di tratt. disincrostante.

» SCARICO

Prima di eseqguire il tratt. disincrostante sara necessario
vuotare il serbatoio: per eseguire questa operazione in
modo ottimale, procedere come descritto nel relativo
paragrafo.

\

|
AT
Nota: non e possibile eseguire questa attivita prima di 4 ore
dall'ultimo ciclo (o dall'ultima volta che il prodotto & stato
alimentato ). Durante il tempo di attesa il display mostrera il
messaggio “Lacqua e TROPPO CALDA. Attendere che la
temperatura si abbassi. Quando sara sufficientemente fredda,
sara possibile procedere premendo CONTINUA”. La caraffa
deve avere una capienza minima di 2 litri.

»  TRATT. DISINCROSTANTE

Per ottenere i migliori risultati nel tratt. disincrostante,
si consiglia di riempire il serbatoio con la soluzione
specifica disponibile presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

Al termine della fase di tratt. disincrostante sara
necessario vuotare il serbatoio.
» RISCIACQUO

Il ciclo di risciacquo ha la funzione di pulire il serbatoio
e il circuito del vapore. Riempire il serbatoio con acqua
potabile finché sul display compare il messaggio
“SERBATOIO PIENO’, quindi iniziare il risciacquo. Al
termine, un messaggio sul display chiedera di ripetere
questa fase con un nuovo ciclo di scarico e risciacquo.

Non spegnere il forno prima di avere completato tutte
le operazioni richieste dalla funzione.

Durante il ciclo di pulizia non € possibile attivare
nessuna funzione di cottura.

Nota: sul display comparira un messaggio per ricordare di
eseguire questa operazione regolarmente.

A |SILENZIOSO

Toccare questa icona per disabilitare o abilitare i suoni e
gli allarmi.

@ | BLOCCO TASTI

La funzione "Blocco tasti" permette di bloccare i tasti
del pannello a sfioramento per evitare che vengano
premuti accidentalmente.

Per attivare il blocco:

. Toccare l'icona [®] .

Per disattivare il blocco:

+ Toccare il display.

« Scorrere verso l'alto sul messaggio visualizzato.

Blocco tasti
Il prodotto & bloccato.

Scorriin alto per
sbloccarlo.
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{;} ALTRE MODALITA

Per selezionare la modalita Sabbath e accedere alla
funzione Potenza.

La modalita Sabbath tiene il forno acceso in modalita di
cottura finché non viene disabilitata. La modalita Sabbath
utilizza la funzione di cottura statica. Tutti gli altri cicli di
cottura e pulizia sono disabilitati. Non saranno emessi segnali
acustici, e il display non indichera variazioni di temperatura.
All'apertura o alla chiusura della porta del forno, la luce del
forno non si accendera o spegnera e gli elementi scaldanti
non si attiveranno o disattiveranno.
Per disabilitare e interrompere la modalita Sabbath, premere
() o X, quindi premere sullo schermo del display per 3
secondi.

E PREFERENZE
Permettono di modificare diverse impostazioni del forno.

INFO

Per disattivare la “Modalita Demo Negozio”, resettare il
prodotto e ottenere maggiori informazioni
sull'apparecchio.
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CONSIGLI UTILI

COME LEGGERE LE TABELLE DI COTTURA

La tabella contiene: ricetta, preriscaldamento,
temperatura (°C), livello grill, tempo di cottura (in
minuti), accessori e livello/i consigliati per la cottura.

| tempi di cottura si intendono dall'introduzione degli
alimenti nel forno, escluso il preriscaldamento (dove
richiesto).

Le temperature e i tempi di cottura sono indicativi e
dipendono dalla quantita di cibo e dal tipo di accessori.
Utilizzare inizialmente i valori piu bassi consigliati e, se
la cottura non fosse sufficiente, passare a quelli piu alti.

Si consiglia di utilizzare gli accessori in dotazione e

di scegliere possibilmente tortiere o teglie in metallo
scuro. E possibile utilizzare anche tegami e accessori in
pyrex o in ceramica, ma occorre considerare che i tempi
di cottura si allungheranno leggermente. Per ottenere
risultati ottimali, seguire attentamente i consigli
riportati nella tabella di cottura per la scelta degli
accessori da posizionare sui diversi ripiani.

STATICO

Gli elementi riscaldanti superiore e inferiore riscaldano
I'interno del forno in modo uniforme.

Utilizzare il 3° livello. Per cuocere pizza, torte salate e
dolci con farcitura liquida, utilizzare il 1° o il 2° livello.

Preriscaldare il forno prima di introdurre le pietanze.

Questa funzione ¢é la scelta ottimale per cuocere dessert
delicati su un solo ripiano.

Utilizzare tortiere in metallo scuro e posizionarle
sempre sulla griglia in dotazione. Se si utilizzano le
piastre in dotazione, si raccomanda di rimuovere dal
forno gli altri accessori non utilizzati per ottenere
risultati ottimali e ridurre il consumo di energia.

Per capire se una torta e cotta, inserire uno
stuzzicadenti nella parte centrale del dolce. Se lo
stuzzicadenti rimane asciutto, il dolce & pronto.

Se si utilizzano tortiere antiaderenti, non imburrare i
bordi: il dolce potrebbe non crescere uniformemente su
tutti i lati.

Se il dolce “si sgonfia” durante la cottura, la volta
successiva utilizzare una temperatura inferiore,
eventualmente preparando un impasto meno liquido e
mescolandolo piu delicatamente.

Il pesce é cotto quando la pinna dorsale si stacca
facilmente. Selezionare inizialmente la temperatura
piu bassa tra quelle indicate, anche quando si
preparano pesci di grandi dimensioni. In generale,
quanto piu grande é il pesce, tanto minore dovra
essere la temperatura di cottura, con un conseguente
prolungamento dei tempi.

Tempo di cottura

Ricetta Preriscaldamento Temperatura (°C) (min.) Livello e accessori
Torte lievitate / Pan di Spagna Si 170 30-50 -u,.....i..u-
Biscotti / Pasta frolla Si 150 20-40 ,;,
Tortine / Muffin Si 170 20-40 2
Bigné S 180 - 200 30-40 2
Meringhe Si ) 110 - 150 3
Pane / Pizza / Focaccia Si 190 - 250 15-50 xir
Pizza surgelata Si 250 10-15 Lo
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia Si 190 - 200 20-30 1;
Lasagne / Flan / Cannelloni / Sformati Si 190 - 200 45 - 65 ;x
Agnello / Vitello / Manzo / Maiale 1 kg S 190 - 200 80- 110 Lo
Pollo / Coniglio / Anatra 1 kg S 200 - 230 50- 100 Lo
Tacchino / Oca 3 kg Si 190 - 200 80- 130 L2
Pesce al forno / al cartoccio (filetti, intero) Si 180 - 200 40-60 Q
Areennnr aFn J ~ s T
ACCESSORI .- Pirofila o tortiera Leccarda /‘piastra ) Leccarda con
Griglia dolci Leccarda / teglia

su griglia

. - 500 ml diacqua
o teglia su griglia
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GRILL

L'elemento riscaldante superiore permette di ottenere
risultati ottimali con la cottura al grill. Disporre gli
alimenti sul 4° o 5° ripiano. Per la carne, si consiglia

di utilizzare una leccarda per raccogliere i liquidi

di cottura. Sistemare la leccarda sul 3° 0 4° ripiano,
aggiungendo circa 500 ml di acqua potabile. Non &
necessario preriscaldare il forno.

Durante la cottura, lo sportello del forno deve restare
chiuso.

Per preparare la carne alla griglia, scegliere tagli dello
stesso spessore per ottenere una cottura uniforme. |
pezzi di carne molto spessi richiedono un tempo di
cottura maggiore.

Per evitare che si brucino in superficie, tenerli a una
certa distanza dal grill posizionando la griglia a un
livello medio-basso. Girare gli alimenti a meta cottura.
Si consiglia di posizionare una leccarda con mezzo
litro d'acqua potabile direttamente sotto la griglia
sulla quale si trova la carne da grigliare, in modo

da raccogliere il liquido di cottura. Rabboccare se
necessario.

Ricetta Preriscaldamento Potenza grill Temp(()n:iiinc.;)ttura Livello e accessori
Pane tostato - 3 (Alta) 3-6 '\...5...F
Filetti / Tranci di pesce - 2 (media) 20-30 - o
Salsicce / Spiedini / Costine / Hamburger - 2 -3 (media - alto) 15-30 ..\‘,_5,__,., ‘\vivr

TURBO GRILL

Questa funzione attiva simultaneamente I'elemento
riscaldante superiore e la ventola.

Si consiglia di utilizzare una leccarda per raccogliere i
liquidi di cottura.

Sistemarla al 1° o al 2° livello, aggiungendo circa 500

ml di acqua potabile. Non & necessario preriscaldare il
forno. Durante la cottura, la porta del forno deve restare
chiusa.

Girare gli alimenti a due terzi della cottura.

Utilizzare qualunque tipo di teglia o pirofila adatta

alle dimensioni della carne da cuocere. Per gli arrosti,

si consiglia di aggiungere del brodo sul fondo della
pentola e di irrorare la carne durante la cottura per
insaporirla. Quando I'arrosto & pronto, lasciarlo riposare
in forno per altri 10-15 minuti oppure avvolgerlo in un
foglio di alluminio.

Ricetta Preriscaldamento Potenza grill Temp(()n:iiinc)ottura Livello e accessori

Pollo arrosto (1-1,3 kg) - 2 (media) 55-70 _\”_2.__’ 1 1 r
Coscio d'agnello / Stinco - 2 (media) 60 - 90 \ 3 j
Patate arrosto - 2 (media) 35-55 \ 3 j
Verdure gratinate - 3 (Alta) 10-25 \ 3 j

[ Ve vl AabF=r (— s M

ACCESSORI - Pirofila o tortiera Leccarda /‘p|astra . Leccarda con
Griglia dolci Leccarda/ teglia

su griglia

. - 500 ml diacqua
o teglia su griglia
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T

TERMOVENTILATO

Vengono attivati simultaneamente I'elemento
riscaldante circolare e la ventola. La ventola posta sul
retro distribuisce uniformemente I'aria calda all'interno

del forno.

Utilizzando la funzione “Termoventilato”, & possibile
cuocere contemporaneamente alimenti diversi che
richiedono la medesima temperatura (ad esempio,
pesce e verdure) su ripiani differenti. Estrarre gli
alimenti che richiedono tempi di cottura piu brevi e
lasciare continuare la cottura per quelli che necessitano

di tempi piu lunghi.

Utilizzare il 4° livello per le cotture su un solo ripiano, il
1° e il 4° per le cotture su due ripiani, il 1°,il 3° e il 5° per
le cotture su tre ripiani. Appoggiare sempre le tortiere
sulla griglia. Si consiglia di preriscaldare il forno prima

della cottura.

Per ottenere una doratura uniforme, dividere l'impasto
in porzioni di pari spessore.
Per la cottura delle pizze, ungere leggermente la
teglia per ottenere una base croccante. Distribuire la
mozzarella sulla pizza a due terzi della cottura.

Tempo di cottura

Ricetta Preriscaldamento Temperatura (°C) (min.) Livello e accessori
S 170 30- 50 e
Torte lievitate / Pan di Spagna 2 1
Si 160 30-50 al=s a=r
Torte ripiene (cheesecake, strudel, torta di mele) Si 160 - 200 35-90 ,‘__é__,__, q%r
S 140 30- 50 4
Biscotti / Pasta frolla Si 140 30-50 é ;
. 5 3 1
S 135 40- 60 i
Si 150 30-50 )
Tortine / Muffin Si 150 30-50 4 !
5 1
N 5 3 1
S) 150 40-60 . N
S\ 180 - 190 35-45 q.l-:'..Ar...r =\=r1
Bigné 5 3 1
Si 180-190 35-457 albds A e
g 9% 130- 150 —_
Meringhe 5 3 1
Si 90 140-160* aFrs A -
. . N 4 1
Pane / Pizza / Focaccia Si 190 - 230 20-50 A—r .
. . ) N 5 3 1
Pizza (Sottile, spessa, focaccia) Si 220-240 25-50* A=, A, .
S 250 10-20 ]
Pizza surgelata
Si 220 - 240 15-30 L s
Si 180-190 45-60 ..\;;;_,_—14 ~ -\1::-.-—11 ~
Torte salate (torta di verdure, quiche) 3 3 :
Si 180- 190 45-70% R |
Si 180 - 190 20- 40 SR
Vols-au-vent / Salatini di pasta sfoglia p 3 ]
Si 180-190 20-40* aFs A dr
N 4 1
Lasagne e carne Si 200 50-100% A=
N x 4 1
Carne e patate Si 200 45-100 A L
N * 4 1
Pesce e verdure Si 180 30-50 e

* 1l tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.
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MULTICOOKING

Ricetta Piatto Preriscalda- Temperatura (°C) Tempo d.i cottura Livello e accessori
mento (min.)
. . . . . 5 4 3 1
Biscotti Biscotti Si 135 50-70 e, A=
N 5 4 3 1
Crostate Crostate Si 170 50-70 A=, A=, A=, AE—ar
. . Pizza al . 5 4 2 ]
Pizze al piatto piatto Si 210 40 - 60 A, A~ A A—r
Pasto completo:
Crostata (livello 5) Cook 4
) . 00 . 5 4 2 1
Verdure arrostite (livello 4) menu Si 190 40-120 a—n a—r
Lasagne (livello 2)
Tagli di carne (livello 1)

COTTURA VENTILATA

Questa funzione € indicata per quiche, sformati di verdura o dessert con farcitura morbida, come i cheesecake e le

torte ripiene alla frutta.

E anche ideale per la cottura di alimenti con un alto contenuto d'acqua. La ventola distribuisce il calore
uniformemente all'interno del forno. Questo consente di mantenere una temperatura costante e di ottenere una
cottura piu uniforme, con l'esterno croccante e l'interno morbido.
Utilizzare il 2° o il 3° ripiano. Prima di introdurre gli alimenti, attendere la fine del preriscaldamento.

Se il fondo della torta risulta poco cotto, disporla su un ripiano piu basso e cospargere la base del dolce di pan
grattato o biscotti sbriciolati prima di aggiungere il ripieno.

Ricetta Preriscalda- Temperatura (°C) Tempo d.i cottura Livello e accessori
mento (min.)
Torte ripiene (cheesecake, strudel, torta di mele) Si 160 — 200 30-85 L 3 J
Torte salate (torta di verdure, quiche) Si 180 - 190 45-55 -u,-.-.-i.-u-
. . . . ) } )
Verdure ripiene (pomodori, zucchine, melanzane) Si 180 - 200 50-60 —1r
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VAPORE PURO

Ricetta Prer:‘i:f]a:!’da- Temperatura (°C) Temp(()r:iinc;)ttura Livello e accessori
Verdure fresche (intere) - 100 30-80 e z oF 1
Verdure fresche (pezzi) - 100 15-40 e E or ]
Verdure surgelate - 100 20-40 ‘e E oF ]
Pesce intero - 90 40-50 e z of 1
Filetti di pesce - 90 20-30 e E oF ]
Filetti di pollo : 100 15-50 - ]
2 1
Uova - 100 10-30 \e.o.of
Frutta (intera) - 100 15 - 45 e 3 oF ]
Frutta (pezz) : 100 10- 30 s ]
TERMOVENTILATO + VAPORE
Ricetta Livello del Preriscal- Temperatura (°C) Tempo d.i cottura Livello e accessori
vapore damento (min.)
BASSO - 140 - 150 35-55 3
j S
Pasta frolla / Biscotti BASSO - 140 30-50 4
BASSO - 140 40-60 > 3]
[ Y = W
BASSO - 160 - 170 30-40 3
4 1
Tortine / Muffin BASSO - 150 30-50
BASSO - 150 40- 60 > 3]
U Y s ) S
Torte lievitate BASSO - 170 - 180 40 - 60 .
Torte lievitate BASSO - 160 - 170 30-40 2
==~
Focaccia BASSO - 200-220 20-40 L3
Pane BASSO - 170- 180 70-100 L3
Panini BASSO - 200-220 30-50 3 -
Baguette BASSO - 200 - 220 30-50 o3
Patate arrosto MEDIO - 200-220 50-70 3
Agnello / Manzo / Maiale 1 kg MEDIO - 180 - 200 60 - 100 3
Vitello / Manzo / Maiale (spezzatino) MEDIO - 160 - 180 60 - 80 A 3 -
Roast beef al sangue 1 kg MEDIO - 200-220 40-50 - 3 -
Roast beef al sangue 2 kg MEDIO - 200 55-65 L3
Coscia d'agnello MEDIO - 180 - 200 65-75 3
Stinco di maiale stufato MEDIO - 160 - 180 85-100 3 -
Pollo / Faraona / Anatra (1-1,5 kg) MEDIO - 200- 220 50-70 A 3 -
Pollo / Faraona / Anatra (in pezzi) MEDIO - 200-220 55-65 - 3 -
Verdure ripiene ) ) ) 3
(pomodori, zucchine, melanzane) MEDIO 180 - 200 25-40 —
Filetti di pesce ALTO - 180 - 200 15-30 3,
N aFn —J ~ Tonnd
ACCESSORI Grialia Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci Leccarda / teqlia Leccarda con
9 su griglia o teglia su griglia 9 500 ml diacqua
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MAXI COOKING

Questa funzione ¢ particolarmente indicata per cuocere
tagli di carne di grandi dimensioni (oltre 2,5 kg). Si
consiglia di girare la carne durante la cottura per
ottenere una doratura uniforme. E preferibile irrorarla di
tanto in tanto con il fondo di cottura per evitare che si
asciughi eccessivamente.

Utilizzare il 1° o il 2° livello in base alle dimensioni della
carne. Non occorre preriscaldare il forno.

Per gli arrosti, si consiglia di aggiungere del brodo

sul fondo della pentola e di irrorare la carne durante

la cottura per insaporirla. Quando l'arrosto é pronto,
lasciarlo riposare in forno per altri 10-15 minuti oppure
avvolgerlo in un foglio di alluminio.

Se la carne & troppo magra, aggiungere un po' di
liquido, urgerla con olio o burro oppure avvolgerla in
fette di bacon.

Iniziare la cottura con l'arrosto appoggiato sul lato della
pelle.

Ricetta Preriscalda- Temperatura (°C) Tempo d.' cottura Livello e accessori
mento (min.)
Arrosto di maiale con cotenna 2 kg - 170 110-150 L 2 j

VENTILATO ECO

Si consiglia di utilizzare il 3° livello. Non & necessario
preriscaldare il forno.

Ricetta Preriscalda- Temperatura (°C) Tempo d.i cottura Livello e accessori
mento (min.)
Arrosti ripieni - 200 80-120* L 3 J
Carne in pezzi (coniglio, pollo, agnello) - 200 50-100* L 3 j

* I tempo di cottura e indicativo: le pietanze possono essere tolte dal forno in tempi differenti secondo preferenza.

LIEVITAZIONE IN CORSO

Si consiglia di coprire I'impasto con un panno umido
prima di introdurlo nel forno. Con questa funzione,

i tempi di lievitazione si riducono di circa un terzo
rispetto ai tempi di lievitazione a temperatura ambiente
(20-25°Q).

Il tempo di lievitazione per un impasto da pizza da 1 kg
e di circa un'ora.

MANTENERE IN CALDO

Questa funzione permette di mantenere in caldo

le pietanze gia cotte. E studiata per impedire la
formazione di condensa ed eliminare la necessita di
pulire il comparto di cottura.

Si sconsiglia di tenere in caldo le pietanze gia cotte per
oltre due ore.

Si ricordi che alcuni alimenti continuano a cuocere
quando vengono mantenuti in caldo: se necessario,
coprirli per evitare che si asciughino eccessivamente.

SCONGELAMENTO

Gli alimenti lessati, gli stufati e i ragu di carne si
scongelano meglio se vengono mescolati di tanto in
tanto durante il processo. Separare gli alimenti quando
iniziano a scongelarsi: le porzioni separate si scongelano
piu rapidamente.
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() TABELLA DI COTTURA COOKASSIST

Girare (del

Ricetta Quantita consigliata i tempodi ;| Livello e accessori
....................... e SORUTA)
i ) ) 2
Stufati/Pastaal |50 e e N
e :Lasagna surgelata 500-3000g - .\___|—i‘—,”,.
 ocrooooomaocomoococc NN E TP e R S Sl e
Riso bianco 100-5009g - oo of
Riso &7 Riso integrale 100- 5009 - - i or !
Riso integrale 100-5009g - o i or ]
Riso e cereali Quinoa 100-300g - 2 !
....................................................................... \eeef ...
: 100-300g - wi . !
3 N P.D.9 fp W
: Semi e cereali O I S S EES S S e

Carne PO”O ATTOSTO s 5 ........................
: . Filetti di pollo 1-5cm - oo of
Carneavapore&) ....................................................................... 2 ......... ] ..............
: Filetti di tacchino 1-5cm -
‘ e 2 ef -
Aeeenn ~ AF=r J ~ M
ACCESSORI Gridli Pirofila o tortiera Leccarda / piastra dolci . Leccarda con
riglia - : - Leccarda / teglia :
su griglia o teglia su griglia 500 ml di acqua
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Girare (del

Ricetta Quantita consigliata i tempodi : Livello e accessori
................................................................................................... L kottura)
Filetti di pesce / 5
E . . . i - ‘=d
:Filetti e bistecche arrosto ;U ! 4
' ‘Filetti surgelati - q |

Filetti di pesce/

] tranci 2,92
Fllett| e biSteCChe a Vapore k\:\) ................................................
: Filetti surgelati
................................................................ : | i
:Capesante una teglia -
T e e | ‘%4
: o :Cozze una teglia : -
:Pesce alla griglia T ; s
; : ; ~ § i 4 3
Pesce e fruttidi : 5.93.1,???.@?' ............................................. unateglia Neeeeen L beeed
TN Gamberetti una teglia - _‘___4__J_ 1 3 ;
§Capesante gratinate una teglia - . i or 1
........................................................................................ : [ G
Cozze una teglia - oo or
: %Gamberetti una teglia - ‘e i or W
Pescea Vapore&\} ................................................................................................................ é 1
3 :Gamberetti una teglia - oo af
%Calamaro 100-5009 - ‘e E or W
Polipo 500-2000 g - s W
Patate - Fresche 500- 1500 g - 3
;Verdure arrostite Verdure ripiene 100-500g l'una - 3
Altre verdure 500- 1500 g - 3
Patate una teglia -
‘Pomodori , una teglia i -
3 iPeperoni una teglia -
éverdure gratinate .........................................
] :Broccoli una teglia i -
iCavoIfiori una teglia -
_ Altro una teglia -
Verdure Patate intere 100-300g * - A
‘Patate piccole /in 100-300g * )
S N
: Piselli 200-3000 g -
. \Y H
‘Verdure fresche a vapore o
Cavolfiori 200-2000 g -
e s e e e e
:Verdure surgelate a vapore®? Piselli : 200-3000g : - D deeef - i
: Intero 5 100-500 g - 2 W
E W N S el
‘Frutta al vaporeka) ) 1
] A pezzi - - oo of -
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Ricetta

;Pan di Spagna

Torte salate

‘Panini &

T

Livello e accessori

Girare (del

Quantita consigliata i tempodi

.................................... COMUIA) et
500-1200¢g — q._.i_.._,.
200-600 g 3
una teglia * - ,;f
una teglia * - ;
.............. 40016009 : _\é”_
400- 1600 g 3
.............. 50020009 : 5
........ 80012009 _\é”_
60 - 150 g I'uno - ;

400-600g l'uno - .‘é,-

700- 2000 g . 2
200 - 300 g I'uno - 3
................................ TSP rvers SOTIUPOUPTUPTURN
Teglia rotonda * - 2
Teglia rotonda * - 2
L2
: 4
. 1% ~ afbs —
Livelli 1-4 s 3 ]

AR AR ——

5 4 2 1

e AR AR e

....................... B e o e e e e aoaoacnoaoacssaoaesosoacsesosesesoseseae eeeeeseeeeeeeeneeeeaesesoeeetiostereateseeteetetesettesesreroae bavterssotestosetioresterosessotessessesaresenns

Pane T
‘Pagnotta &
:Baguette
;Sottile
Alta
Pizza
;Surgelati
Aeennn ~ ARr L
ACCESSORI Gridl Pirofila o tortiera Leccarda /}plastra
riglia dolci

su griglia o teglia su griglia

| SEEY)

Leccarda con
500 ml di acqua

—r

Teglia per cottura a

Leccarda / teglia
vapore
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PULIZIA E MANUTENZIONE

Assicurarsi che il forno si sia
raffreddato prima di eseguire ogni

Non usare pagliette metalliche,
panni abrasivi e detergenti

Il forno deve essere disconnesso
dalla rete elettrica prima

di effettuare operazioni di
manutenzione.

operazione. abrasivi o corrosivi che possano
Non utilizzare apparecchi a danneggiare le superfici.
vapore. Utilizzare guanti protettivi.

SUPERFICI ESTERNE

« Pulire le superfici con un panno in microfibra umido.
Se molto sporche, aggiungere qualche goccia di
detergente neutro. Asciugare con un panno asciutto.

« Non usare detergenti corrosivi o abrasivi. Se
inavvertitamente uno di questi prodotti dovesse
venire a contatto con le superfici, pulire subito con
un panno in microfibra umido.

SUPERFICI INTERNE

« Dopo ogni uso, lasciare raffreddare il forno e pulirlo
preferibilmente quando € ancora tiepido per
rimuovere incrostazioni e macchie dovute a residui
di cibo; per asciugare la condensa dovuta alla cottura
di alimenti con un elevato contenuto di acqua, usare
a forno freddo un panno o una spugna.

« Attivare la funzione “Auto Pulizia” per una pulizia
ottimale delle superfici interne.

« Pulire i vetri della porta con detergenti liquidi

specifici.
« Per facilitare la pulizia della porta & possibile
rimuoverla.

ACCESSORI

+ Mettere a bagno gli accessori con detersivo per piatti
dopo I'uso, maneggiandoli con guanti da forno, se
ancora caldi. | residui di cibo possono essere rimossi
con una spazzola per piatti o con una spugna.

CALDAIA

Per garantire prestazioni ottimali nel tempo, ed evitare
incrostazioni dovute al deposito di calcare, si consiglia
di attivare con regolarita le funzioni “Scarico” e “Tratt.
disincrostante”.

Se le funzioni di cottura al vapore sono rimaste
inutilizzate per un lungo periodo, si consiglia di
effettuare un ciclo di cottura a forno vuoto riempiendo
completamente il serbatoio.

RIMOZIONE E MONTAGGIO DELLA PORTA

« Perrimuovere la porta, aprirla completamente e
abbassare i fermi fino alla posizione di sblocco.

« Chiudere la porta fino a quando ¢ possibile. Prendere
saldamente la porta con entrambe le mani, evitando
di tenerla per la maniglia.
Per estrarla facilmente, continuare a chiuderla e
contemporaneamente tirarla verso l'alto finché non
esce dalle sedi. Togliere la porta e appoggiarla su un
piano morbido.

Per rimontare la porta, avvicinarla al forno allineando i

ganci delle cerniere alle proprie sedi e ancorare la parte

superiore agli alloggiamenti.

+ Abbassare la porta e poi aprirla completamente.
Abbassare i fermi nella posizione originale: fare
attenzione che siano completamente abbassati.

Sara necessario applicare una leggera pressione per
assicurare il corretto posizionamento dei fermi.

« Provare a chiudere la porta, verificando che sia
allineata al pannello di controllo. Se non lo fosse,
ripetere tutte le operazioni: funzionando male, la
porta potrebbe danneggiarsi.
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SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
Scollegare il forno dalla rete elettrica.
Rimuovere le griglie laterali.

Estrarre la protezione della lampadina.
Sostituire la lampadina.

Riposizionare il coprilampada e premerlo con
fermezza fino a quando scatta in posizione.

Riapplicare le griglie laterali.
7. Ricollegare il forno alla rete elettrica.

AWM=

o

T

Nota: usare solo lampade alogene da 20-40 W/230 ~ V tipo
G9, T 300 °C. La lampada utilizzata nel prodotto & specifica per
elettrodomestici e non e adatta per l'illuminazione di
ambienti domestici (Regolamento (CE) 244/2009). Le
lampadine sono disponibili presso il Servizio Assistenza
Tecnica.

Non maneggiare le lampadine a mani nude per evitare che
vengano danneggiate dalle impronte digitali. Non far
funzionare il forno senza prima aver riposizionato il coperchio.
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GUIDA ALLA RICERCA GUASTI

Problema i Possibile causa : Soluzione

‘Interruzione della corrente  :Verificare che ci sia tensione in rete e che il forno sia

. ‘elettrica. - collegato all’alimentazione elettrica.
Il forno non funziona.  _. . : . : oo :
:Disconnessione dalla rete :Spegnere e riaccendere il forno per verificare se il
‘elettrica. :problema persiste.
Il display mostra la :Contattare il piu vicino Servizio Assistenza Clienti e

-specificare il numero che segue la lettera “F".

lettera “F” seguita
Premere {5} , toccare e selezionare “Reset”. Tutte le

1l forno & .
daunnumeroouna orno & guasto

lettera. ‘impostazioni salvate saranno cancellate.

: Verificare che la rete domestica abbia una portata
L'interruttore generale  La potenza dell'apparecchio :nominale di almeno 3 kW. In caso contrario, ridurre la
dell'impianto ‘non é regolata ‘potenza a 13 Ampere. Per modificarla, premere &,
domestico si spegne. :correttamente. selezionare £t “Altre Modalita” e quindi

: scegliere “Potenza”.
La funzione non . Premere {2} , toccare [@) “Info” e selezionare “Modalita
e disponibile in 'E attiva la modalita demo.  demo
modalita demo. _negozio” per uscire.

§Attendere il termine della funzione e lasciare raffreddare il

"""""""""""" forno.
© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

In caso di problemi operativi, contattare un Centro Quando si contatta
Assistenza Tecnica Franke. il Centro Assistenza,
Non rivolgersi a tecnici non autorizzati. comunicare i codici
Comunicare: presenti sulla targhetta
- il tipo di difetto matricola del prodotto. ——
- il modello di apparecchio (codice art.) | :3
- il numero di serie (S.N. sulla targhetta matricola), 1 O |
posto sul bordo interno destro della cavita del forno
(visibile a porta aperta).

oo, EEEORNTIE  MXXTHOX0
enr ~assaces LT LARREAN

CEiedE
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GUIA DEL USUARIO

DESCRIPCION GENERAL

1. Panel de control

2. Ventilador
3. Resistencia circular
(no visible)

4. Guias para estantes
(el nivel estd indicado en la parte
frontal del horno)

5. Puerta
6. (Cajon de agua
7. Resistencia superior / grill
8. Lampara
9. Identification plate
(do not remove)
10. Resistencia inferior

(no visible)
........ N
® X
A : & .
1 2 3 4 5 6
1. ENCENDIDO/APAGADO 3. FAVORITOS 6. CANCELAR

Para encender y apagar el horno.

2. INICIO
Sirve para obtener acceso rapido al
menu principal.

Para recuperar la lista de sus
funciones favoritas.

4. PANTALLA
5. HERRAMIENTAS

Para escoger entre varias opciones
y para cambiar los ajustes y
preferencias del horno.

Para detener cualquier funcién
del horno excepto el Reloj, el
Temporizador de cocinay el
Bloqueo control.
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ACCESORIOS

. ES

REJILLA

GRASERA

Para cocinar alimentos o como
soporte de cazuelas, moldes de
tartas y otros recipientes de
coccion aptos para horno

BANDEJA DE COCCION
AL VAPOR

Facilita la circulacion del vapor,
de manera que los alimentos se
cuecen de forma mas uniforme.
Coloque la grasera un nivel por
debajo para recoger los jugos de

coccion.

Para utilizar como bandeja de
horno para cocinar carne,
pescado, verduras, focaccia, etc.
0 para recoger los jugos de la
coccion debajo de la rejilla.

INTRODUCCION DE LA REJILLA Y OTROS

ACCESORIOS

Introduzca la rejilla horizontalmente deslizandola a
través de las guias y asegurese de que el lado con el
borde en relieve queda mirando hacia arriba.

Otros accesorios, como la grasera y la bandeja pastelera,

se introducen horizontalmente igual que la rejilla.
COMO EXTRAER Y VOLVER A COLOCAR LAS

GUIAS PARA ESTANTES

« Para extraer las guias para estantes, levantelas
y saque la parte inferior con cuidado de su

alojamiento:

Ahora puede extraer las guias.
« Para volver a colocar las guias para estantes,

primero coléquelas en su

alojamiento superior.

Manteniéndolas en alto, deslicelas en el
compartimento de coccién, y luego bdjelas hasta
colocarlas en el alojamiento inferior.

GUIAS DESLIZANTES *

=

Para facilitar la inserciéon y
extraccion de accesorios.

BANDEJA PASTELERA

Se utiliza para pany pasteles,
pero también para asados,
pescado en papillote, etc.

* Disponible en determinados modelos solamente

El nimero y el tipo de accesorio puede variar dependiendo del
modelo comprado.

Se pueden adquirir otros accesorios por separado en el Servicio
Postventa.

MONTAJE DE LAS GUIAS DESLIZANTES (S!
PROCEDE)

Extraiga las guias para los estantes del horno y quite el
plastico de proteccién de las guias deslizantes.

Fije el cierre superior de la corredera a la guia para los
estantes y deslicela hasta el tope. Baje el otro clip a su
posicién. Para fijar la guia, empuje la parte inferior del
cierre contra la guia para estantes.

Asegurese de que las correderas se pueden mover
libremente. Repita estos pasos en la otra guia para
estantes del mismo nivel.

Nota: Las guias deslizantes se pueden montar en cualquier nivel.
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FUNCIONES

FUNCIONES MANUALES

PRECALENTAMIENTO RAPIDO
Para precalentar el horno rapidamente.

CONVENCIONAL*
Para cocinar cualquier tipo de plato en un solo
estante.

GRILL

Para asar al grill bistecs, kebabs y salchichas,
cocinar verduras gratinadas o tostar pan. Cuando
ase carne, le recomendamos colocar la grasera
debajo para recoger los jugos de la coccién:
Coloque la bandeja en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y aflada 500 ml de agua potable.

FUNCIONES ESPECIALES

» DESCONGELAR

Para acelerar la descongelacién de los
alimentos. Se recomienda colocar los alimentos
en el estante central. Ademas, se recomienda
dejar los alimentos en su envase para evitar que
se sequen por fuera.

» MANTENER CALIENTE

Para mantener calientes y crujientes los
alimentos recién cocinados.

TURBO GRILL

Para asar piezas de carne grandes (pierna de
cordero, rosbif, pollo). Le recomendamos utilizar

la grasera para recoger los jugos de la coccién:
Coloque el recipiente en cualquiera de los niveles
debajo de la rejilla y afhada 500 ml de agua potable.

AIRE FORZADO

Para cocinar diferentes alimentos que requieren la
misma temperatura de coccién en varios niveles
(maximo tres) al mismo tiempo. Esta funcién puede
utilizarse para cocinar diferentes alimentos sin que se
mezclen los olores.

FUNCIONES DE MULTICOOKING (MULTICOCCION)
Para cocinar diferentes tipos de alimentos que
requieran la misma temperatura de coccién en
cuatro estantes distintos al mismo tiempo. Esta
funcion puede utilizarse para hornear galletas,
tartas, pizzas redondas (también congeladas) y
para preparar un menu completo. Siga la tabla de
coccién para obtener los mejores resultados.

HORNO DE CONVECCION

Para cocinar carne y hornear tartas con relleno en
un Unico estante.

VAPOR

» VAPOR PURO

Para cocinar platos naturales y saludables al

vapor para conservar el valor nutritivo natural

de los alimentos. Esta funcién es ideal para
cocinar verduras, pescado y fruta, asi como para
escaldar. Salvo que se indique lo contrario, retire
el envoltorio y el film protector antes de introducir
los alimentos en el horno.

» LEUDAR

Para optimizar la fermentacidon de masas dulces
o saladas. Para garantizar la calidad del leudado,
no active la funcién si el horno estd caliente
después de un ciclo de coccién.

» COMODIDAD

Para cocinar alimentos preparados
almacenados a temperatura ambiente o en

el frigorifico (galletas, mezcla para bizcocho,
muffins, platos de pasta y pan o similares). La
funcién cocina todos los platos de forma rapida
y gradual y también puede utilizarse para
recalentar comida precocinada. No es necesario
precalentar el horno. Siga las instrucciones del
envase.

»  MAXI COOKING

Para cocinar piezas de carne de gran tamano
(mas de 2,5 kg).

Se recomienda dar la vuelta a la carne
durante la cocciéon para obtener un gratinado
homogéneo por ambos lados. Se recomienda
untar la carne periédicamente con su propio
jugo para que no se seque en exceso.

» AIRE FORZADO ECO*

Para cocinar piezas de carne asadas con relleno
y filetes de carne en un solo estante. Para evitar
que los alimentos se resequen, el aire circula de
manera suave e intermitente. Cuando se utiliza
esta funcién ECO, la luz permanece apagada
durante la coccién. Para utilizar el ciclo ECO y
optimizar el consumo de energia, la puerta del
horno no se debe abrir hasta que termine la
coccion.

» AIRE FORZADO + VAPOR

Gracias a la combinacion de las propiedades del
vapor con las del aire forzado, esta funcién le

permite cocinar platos crujientes y dorados por
fuera pero tiernos y suculentos por dentro. Para
conseguir los mejores resultados de coccién,

recomendamos escoger un nivel de vapor ALTO
al cocinar pescado, MEDIO para la carne y BAJO

FROZEN COOK (COCCION DE CONGELADOS)

Esta funcion selecciona automaticamente la
temperatura y el modo de coccién ideal para

5 tipos diferentes de alimentos congelados
preparados. No es necesario precalentar el horno.

Q COOKASSIST

Esto permite cocinar todos los tipos de alimentos de
forma totalmente automatica. Para sacar el maximo

para el pany los postres.

rendimiento a esta funcioén, siga las indicaciones de la
tabla de coccién correspondiente.

No es necesario precalentar el horno.

* Funcion utilizada como referencia para la declaracion de
eficiencia energética de conformidad con la normativa (EU)
Ne 65/2014
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COMO UTILIZAR LA PANTALLA TACTIL

Para desplazarse por un menu o una lista:
Deslice el dedo por la pantalla para desplazarse
por los elementos o valores.

; Para seleccionar o confirmar:

Toque la pantalla para seleccionar el valor o el
elemento del menu que desee.

Para volver a la pantalla anterior:

Toque < .

Para confirmar un ajuste o ir a la siguiente pantalla:
Toque «AJUSTAR» 0 «SIGUIENTE».

PRIMER USO

La primera vez que encienda el aparato, tendra que
configurar el producto.

Los ajustes pueden cambiarse pulsando {3 para acceder al menu
«Herramientas.

1. SELECCIONE EL IDIOMA
La primera vez que encienda el aparato, tendra que
seleccionar el idioma y ajustar la hora.

+ Deslice el dedo pantalla para desplazarse por la lista
de idiomas disponibles.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Toque el idioma que desea.

EAAVika
Greek, Modern

English

English @

Espafol
Spanish

Al tocar < volvera a la ventana anterior.

2.SELECCIONAR MODO DE AJUSTES

Una vez seleccionado el idioma, la pantalla le indicara
que escoja entre <GUARDAR DEMO» (util para
vendedores, solo para muestras) o continle tocando
«SIGUIENTE».

Presione Siguiente para continuar la
configuracién para uso en el hogar.

iGracias por su compra!

MODO DEMO EN TIENDA
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.AJUSTE DELA HORAY LA FECHA

Al conectar el horno a su red doméstica, la horay la

fecha se ajustaran automaticamente. De lo contrario,

deberd configurarlos de forma manual

« Toque los numeros correspondientes para ajustar la
hora.

0 Ajuste la hora del sistema.

«  Toque «AJUSTAR» para confirmar.
12:30

Sistema de 24 h

Una vez ajustada la hora, debera fijar la fecha.

« Toque los numeros correspondientes para fijar la
fecha.

« Toque «AJUSTAR» para confirmar.

4. CONFIGURACION DEL CONSUMO DE
POTENCIA

El horno esta programado para consumir un nivel de

potencia eléctrica compatible con el de una red

doméstica que tenga una potencia superior a 3 kW (16

amperios): Si su hogar tiene menos potencia, debera

reducir este valor (13 amperios).

+ Pulse el valor de la derecha para seleccionar la
potencia.

13 amperios

16 amperios @ v
«  Pulse «<ACEPTAR» para completar la configuracién
inicial.

e Programacion terminada

Su aparato estd ahora configurado y
listo para el uso!

5. CALENTAR EL HORNO

Un horno nuevo puede liberar olores que se han
guedado impregnados durante la fabricacién: es
completamente normal.

Antes de empezar a cocinar, le recomendamos calentar
el horno en vacio para eliminar cualquier olor.

Quite todos los cartones de protecciéon o el film
transparente del horno y saque todos los accesorios de
su interior.

Caliente el horno a 200 °C durante aproximadamente
una hora.

Es aconsejable ventilar la habitacién después de usar el aparato por
primera vez.
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USO DIARIO

1. SELECCIONAR UNA FUNCION

. Para encender el horno, pulse () o toque en
cualquier punto de la pantalla.

La pantalla le permite escoger entre las funciones

Manual y CookAssist.

« Toque la funcién principal que desee para acceder al
menu correspondiente.

20:00

FUNCIONES
MANUALES

E COOKASSIST

« Desplacese hacia arriba o hacia abajo para explorar
la lista.

e Seleccion de funcion

CONVENCIONAL HORNO DE
—— CONVECCIQNF7—
. .
AIRE FORZADO GRILL,
WwW
2 "

« Seleccione la funcion que desee tocandola.

3 Seleccién de funcion

CONVENCIONAL

HORNO DE

CONVECGIONG—
&
AIRE FORZADO GRILL

% w

2. AJUSTAR FUNCIONES MANUALES

Cuando haya seleccionado la funcién que desee, puede
cambiar la configuracién correspondiente. En la pantalla
aparecera la configuracién que se puede cambiar.

TEMPERATURA / NIVEL DEL GRILL

+ Desplacese por los valores sugeridos y seleccione el
que desee.

Seleccionar
temperatura

Sila funcién lo permite, puede pulsar }# para activar el
precalentamiento.

e Seleccionar
temperatura

20C

DURACION

Si quiere cocinar de forma manual no es necesario

configurar el tiempo de coccién. En el modo

temporizado, el horno cocina durante el tiempo que

haya seleccionado. Al final del tiempo de coccion, la

coccion se detiene automaticamente.

« Para empezar a ajustar la duracién, toque «Ajustar
tiempo de coccién».

(%

SIGUIENTE

e Seleccionar

temperatura

> 180°

Ajustarsi'g")o [¢[Yeelde] SIGUIENTE

(€4

« Toque los numeros correspondientes para ajustar el
tiempo de coccién requerido.

G Introducir el tiempo

2 3 45

7 8 90

« Toque «SIGUIENTE» para confirmar.

Para cancelar una duracion establecida durante la cocciony
administrar de forma manual el final de la coccién, toque el valor de
la duracion y seleccione «DETENER».

3. AJUSTAR LAS FUNCIONES COOKASSIST

Las funciones COOKASSIST le permiten preparar una
amplia variedad de platos escogiéndolos entre los que
se muestran en la lista. El aparato selecciona la mayor
parte de ajustes de coccién automaticamente para
obtener los mejores resultados.

« Escoja una receta de la lista.

Las funciones se muestran por categorias de alimentos en la LISTA
DE ALIMENTOS DE COOKASSIST (consulte las tablas
correspondientes) y por funciones de receta en el menu
COOKASSIST PRO.

« Una vez seleccionada una funcién, indique las
caracteristicas de los alimentos (cantidad, peso,
etc.) que desea cocinar para obtener los resultados
perfectos.

« Siga los mensajes en pantalla que le guiaran a lo
largo del proceso de coccién.
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4. AJUSTAR HORA DE INICIO / FINAL DIFERIDA

Puede aplazar la coccién antes de iniciar una funcion:

La funcidn se iniciara o finalizara en el momento que

seleccione por adelantado.

« Toque «DELAY» para ajustar la hora de inicio o de
finalizacién requerida.

0 Convencional

INSTRUCCIONES DE COCCION:

Para cocinar cualquier tipo de plato en un
solo estante.

Introduzca el alimento en el nivel 3.
Use una rejilla si usa una sartén o una——

bandeja.
m INICIO

J

« Una vez ajustado el retraso requerido, toque
«COMENZAR EL RETRASO» para iniciar el tiempo de
espera.

« Coloque los alimentos en el horno y cierre la puerta:
Esta funcion se iniciara automaticamente cuando
haya transcurrido el periodo de tiempo calculado.

Programar una coccién con inicio diferido deshabilitard la fase de

precalentamiento del horno: el horno alcanzaré la temperatura

deseada de forma gradual, con lo que los tiempos de coccidn serdn
ligeramente mayores que los de la tabla de coccion.

« Para activar la funciéon inmediatamente y cancelar el
inicio diferido programado, toque

5.INICIO DE LA FUNCION

- Una vez configurados los ajustes, toque «INICIO»
para activar la funcién.

Puede cambiar los valores configurados en cualquier

momento durante la coccion tocando el valor que desea

modificar.

Siel horno esta caliente y la funcién requiere una temperatura

méxima especifica, se mostrarad un mensaje en la pantalla.

« Pulse X para detener la funcién activa en cualquier
momento.

6. PRECALENTAMIENTO

Si se ha activado previamente, una vez iniciada la
funcién la pantalla indica el estado de la fase de
precalentamiento.

00:00:15 desde

el inicio

CONVENCIONAL AJUSTAR .«
Coccién COCINAR (5
200 °C TIEMPO

Cuando el precalentamiento haya terminado, sonara
una sefal acustica y la pantalla indicara que el horno ha
alcanzado la temperatura establecida.

Precalentamiento
terminado

Inserte la comida ahora

« Abra la puerta.
« Introduzca el alimento.

« Cierre la puerta y toque «<HECHO» para iniciar la
coccion.

Colocar los alimentos en el horno antes de que haya finalizado el
precalentado puede tener efectos adversos en el resultado final de
la coccion.

Abrir la puerta durante la fase de precalentamiento pondré en
pausa el proceso.

El tiempo de coccidn no incluye la fase de precalentamiento.

7. PONER EN PAUSA LA COCCION

Algunas funciones COOKASSIST requieren dar la vuelta
a la comida durante la coccidn. Se emitira una sefal
acustica y las pantallas indicaran las acciones que
deberd realizar.

« Abra la puerta.
+ Realice la accién indicada por la pantalla.

. cierre la puerta y toque «<HECHO» para reanudar la
coccion.

Antes de finalizar la coccién, el horno podria indicarle
que compruebe la comida del mismo modo.

Se emitird una sefal acustica y las pantallas indicaran
las acciones que debera realizar.

+ Compruebe la comida.

. cierre la puerta y toque «<HECHO» para reanudar la
coccion.

8. FINAL DE COCCION
Sonara una sefal acustica y la pantalla indicard que la
coccion ha terminado.

Con algunas funciones, una vez finalizada la coccién
puede dorar mas un plato, ampliar el tiempo de coccién
o guardar la funcién como favorita.

desde 00:01 listo

CONVENCIONAL
Coccién
200 °C

TEMPORIZA
TERMINA!

. Toque Jq para guardarla como favorita.

« Seleccione «Dorado extra» para iniciar un ciclo de
dorado de cinco minutos.

- Toque (® para prolongar la coccion.
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9. FAVORITOS

La funcién de Favoritos almacena los ajustes del horno
para su receta favorita.

El horno reconoce automaticamente las funciones més utilizadas.
Después de varios usos, se le aconsejara que anada la funcién a sus
favoritos.

COMO GUARDAR UNA FUNCION

Una vez terminada una funcién, puede tocar J para
guardarla como favorita. Esto le permitira utilizarla
rapidamente en el futuro conservando los mismos
ajustes.

La pantalla le permite guardar la funcién indicando
hasta cuatro comidas favoritas, como el desayuno, el
almuerzo, un snack y la cena.

« Toque los iconos para seleccionar al menos uno.

<

1. Pizza fina
72
Q

« Toque «<GUARDAR» para guardar la funcién.

<

1. Pizza fina
7
Q

)

UNA VEZ GUARDADA

Para ver el menu de favoritos, pulse W :las funciones
se dividirdn por comidas distintas y se ofreceran
algunas sugerencias.

« Toque el icono de cada comida para ver las listas
correspondientes

S T AR

< & T

Almuerzo oritos

PIZZA FINA

;Busca algo mas?
Vea las siguientes sugerencias.

« Desplacese por la lista que se ha abierto.
« Toque la receta o funcién requerida.

« Toque «INICIO» para activar la coccion.
CAMBIO DE LA CONFIGURACION

En la pantalla de Favoritos, puede anadir una imagen
o0 un nombre a cada favorito para adaptarlo a sus
preferencias.

« Seleccione la funcién que desea cambiar.
+ Toque «EDITAR».
« Seleccione el atributo que desea cambiar.

« Toque «SIGUIENTE»: La pantalla mostrara los nuevos
atributos.

« Toque «GUARDAR» para confirmar sus cambios.

. ES
En la pantalla de favoritos también puede eliminar
funciones guardadas:

« Toque W en lafuncioén.

+ Toque «ELIMINAR».

También puede ajustar la hora a la que se muestra cada
comida:

.« Pulse .

. Seleccione B3 «Preferencias».

+ Seleccione «Horas y fechas».

« Toque «Sus horarios de comidas».

« Desplacese por la lista y toque la hora
correspondiente.

« Toque la comida correspondiente para cambiarla.
Solo es posible combinar un hueco de tiempo con una comida.

10. HERRAMIENTAS

Pulse {3 para abrir el mend «Herramientas» en
cualquier momento.

Este menu permite escoger entre varias opciones 'y
cambiar los ajustes o preferencias de su producto o de
la pantalla.

Herramientas

@ N Q,_

Temporizador Luz
de cocina

[l [a]

O | TEMPORIZADOR DE COCINA

Esta funcion puede activarse utilizando una funcién de
coccién o de forma independiente para llevar la cuenta
del tiempo.

Una vez iniciada, el temporizador continuard la cuenta
atras de forma independiente sin interferir en la
funcion.

Cuando se haya activado el temporizador, también

podra seleccionar y activar una funcion.

El temporizador continuara la cuenta atras en la esquina superior

derecha de la pantalla.

Para recuperar o cambiar el temporizador de cocina:

. Pulse {5%.

+ Toque .

Una vez que haya finalizado la cuenta atras del tiempo

seleccionado sonara una sefal acustica y la pantalla lo

indicara.

+ Toque «<RECHAZAR» para cancelar el temporizador o
ajustar una nueva duracién del temporizador.

+ Toque «<PROGRAMAR NUEVO TEMPORIZADOR» para
volver a ajustar el temporizador.

YLuz
Para encender o apagar la lampara del horno.

&

Autolimpieza
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| LIMPIEZA

Active la funcién «Autolimpieza» para unos resultados

de limpieza éptimos de las superficies internas.

Recomendamos no abrir la puerta del horno durante el ciclo de

limpieza para evitar la pérdida de vapor de agua, ya que esto podria

afectar de forma negativa al resultado final de la limpieza.

+ Retire todos los accesorios del horno antes de activar
esta funcién.

« Cuando el horno esté frio, vierta 200 ml de agua
potable en el fondo del horno.

« Toque «INICIO» para activar la funcién de limpieza.

Una vez seleccionado el ciclo, puede aplazar el inicio de la limpieza

automatica. Toque «DELAY» para ajustar la hora de finalizacion

segun se indica en el apartado correspondiente.

) | DRENAR

La funcién de drenaje permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el depésito. Es recomendable
realizar un drenaje cada vez que se haya utilizado el
horno.

De todos modos, después de un
numero determinado de cocciones,
esta accion serd obligatoria y no se
podra iniciar una funcién de vapor
sin haberla completado.

Una vez seleccionada la funcién
«Desaglie» o cuando se lo sugiera
la pantalla, inicie la funcién y siga
las acciones que se indican: Abra la puerta y coloque
una jarra grande bajo la boquilla de drenaje situada en
la parte inferior derecha del panel. Una vez iniciado el
drenaje, mantenga la jarra en esta posicién hasta que la
operacion se haya completado.

Cuando el depdsito deba drenarse completamente, la
pantalla se lo indicara.

Nota: no se puede realizar esta actividad hasta que no pasen

4 horas desde el Ultimo ciclo (o desde la Ultima vez que se ha
suministrado el producto). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrard la siguiente informacién «agua DEMASIADO CALIENTE
espere a que disminuya la temperatura. Cuando esté lo
suficientemente fria, podra reanudar pulsando CONTINUAR.

La jarra debe ser de al menos 2 litros.

La funcién de drenaje permite eliminar el agua para
evitar que se estanque en el depdsito. Es recomendable
realizar un drenaje cada vez que se haya utilizado el
horno.

% | DESCALCIFICAR

Esta funcion especial, activada a intervalos regulares, le
permite mantener el hervidor y el circuito de vapor en
condiciones éptimas.

La funcién se divide en varias fases: drenaje,
descalcificacion y enjuague. Una vez iniciada la funcién,
siga todos los pasos indicados en la pantalla.

La duracién promedio de la funcién completa es de
alrededor de 190 minutos.

Nota: Si la funcién se detiene en cualquier momento, se debe
repetir todo el ciclo de descalcificacion.

» VACIANDO
Antes de la desincrustaciéon, deberd drenar el depésito:
El mejor modo de realizar esta operacién es sequir las
instrucciones de su apartado correspondiente.

Nota: no se puede realizar esta actividad hasta que no pasen

4 horas desde el Ultimo ciclo (o desde la Ultima vez que se ha
suministrado el producto). Durante el tiempo de espera, la pantalla
mostrara la siguiente informacion «agua DEMASIADO CALIENTE
espere a que disminuya la temperatura. Cuando esté lo
suficientemente fria, podra reanudar pulsando CONTINUAR». La
jarra debe ser de al menos 2 litros.

» DESINCRUSTANDO
Para conseguir los mejores resultados de
desincrustacion, recomendamos llenar el depésito
con la solucion especifica disponible en el Servicio
Postventa.
Una vez completada la fase de desincrustacion, debe
drenarse el depdsito.

» ENJUAGUE

Para limpiar el depdsito y el circuito del vapor, debe
realizar un ciclo de aclarado. Llene el depésito con
agua potable hasta que la pantalla muestre «<DEPOSITO
LLENO» e inicie el aclarado. Al finalizar, la pantalla le
indicara que repita esta fase de drenaje y enjuague.

No apague el horno hasta que se hayan completado
todos los pasos requeridos por esta funcion.

Las funciones de coccién no se pueden activar durante
el ciclo de limpieza.

Nota: Se mostrard un mensaje en la pantalla para recordarle que
ejecute esta operacion de forma regular.

A |SILENCIO

Toque el icono para silenciar o desactivar el silencio de
todos los sonidos y alarmas.

™ | BLOQUEO CONTROL

La funcidn «Bloqueo control» le permite bloquear los
botones del panel tactil para no pulsarlos por error.

Para activar el bloqueo:

. Toque el icono [®] .

Para desactivar el bloqueo:

« Toque la pantalla.

+ Deslice hacia arriba en el mensaje que se muestra.

Bloqueo control
El producto esta
bloqueado.

Deslice hacia arriba para
desbloquear.
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{2} MAS MODOS

Para seleccionar el modo sabatico y acceder a Energia.
El modo sabdtico mantiene el horno encendido en modo de
horneado hasta que se desactiva. El modo sabatico utiliza la
funcién convencional. El resto de ciclos de coccion y limpieza estan
desactivados. No sonard ningun tono y las pantallas no indicaran
los cambios de temperatura. Cuando la puerta del horno se abra o
se cierre, la luz del horno no se encendera ni se apagara, y las
resistencias no se encenderan ni se apagaran inmediatamente.
Para desactivar el modo sabatico y salir de él, pulse C) o) X y
mantenga pulsada la pantalla durante 3 segundos.

g PREFERENCIAS

Para cambiar algunos ajustes del horno.

INFORMACION

Para apagar el <Modo demo en tienda», restablecer el producto
y obtener mas informacion sobre el producto.
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CONSEJOS UTILES

COMO UTILIZAR LAS TABLAS DE COCCION

La lista de las tablas: recetas, si es necesario precalentar
, temperatura (°C), nivel del grill, tiempo de coccién
(minutos), accesorios y nivel sugerido para la coccioén.
Los tiempos de coccidn inician en el momento en

gue se coloca el alimento en el horno, excluyendo el
precalentamiento (cuando sea necesario).

Las temperaturas y los tiempos de coccion son
orientativos y dependen de la cantidad de alimentos y
del tipo de accesorio utilizado. Al principio, aplique los
valores recomendados mas bajos y, si la coccién no es
suficiente, auméntelos.

Utilice los accesorios suministrados y, si es posible,
moldes y bandejas metdlicos oscuros. También

puede utilizar recipientes y accesorios tipo Pyrex o

de cerdmica, pero tenga en cuenta que los tiempos

de coccién seran ligeramente mayores. Para

obtener resultados 6ptimos, siga atentamente las
recomendaciones de la tabla de coccién respecto al uso
de accesorios (suministrados) y su colocacion en los
distintos niveles.

CONVENCIONAL

Las resistencias de la parte superior e inferior del horno
calientan el interior uniformemente.

Utilice el 3.er estante. Para cocinar pizza, asi como tartas
saladas y dulces con relleno liquido, utilice el 1.er o el
2.° estante. Precaliente el horno antes de colocar los
alimentos en su interior. Esta funcién es el mejor modo
de coccién para preparar postres delicados en un uUnico
estante.

Utilice moldes metalicos de color oscuro y coléquelos
siempre sobre la rejilla suministrada. Cuando use las
bandejas suministradas, extraiga cualquier accesorio
gue no utilice del interior del horno para conseguir un
resultado 6ptimo y ahorrar energia.

Para saber si un bizcocho est4 listo, introduzca un palillo
en el centro. Si el palillo aparece limpio al retirarlo, el
bizcocho esta listo. Si utiliza moldes antiadherentes, no
unte con manteca los bordes, ya que el bizcocho podria
no subir de manera homogénea en torno a los bordes.
Si el bizcocho se «hunde» durante la coccioén, utilice una
temperatura mas baja en la siguiente ocasién. También
puede reducir la cantidad de liquido de la masa y
mezclarla con mayor suavidad.

El pescado estd cocinado cuando la espina dorsal

se desprende facilmente. Empiece seleccionando

la temperatura indicada mas baja, incluso cuando
prepare pescado mas grande. Como norma general,
cuanto mas grande sea el pescado, mas baja debe ser la
temperatura y, por consiguiente, el tiempo de coccién
debe ser mas largo.

Tiempo de coccion

Receta Precalentamiento | Temperatura (°C) (Min.) Nivel y accesorios
Bizcochos esponjosos Si 170 30-50 _\”_i_.__,_
Galletas / Galletas de pastaflora Si 150 20-40 - 3 -
Pastelitos / Magdalenas Si 170 20-40 3
Lionesas 5f 180 - 200 30-40 3
Merengues Si 90 110- 150 3
Pizza / Pan / Focaccia 5f 190 - 250 15-50 2
Pizza congelada Si 250 10-15 L 3 j
Volovanes / Canapés de hojaldre Si 190 - 200 20-30 3
Lasafna / flanes / pasta al horno / canelones Si 190 - 200 45-65 L 3 j
Cordero / Ternera / Buey / Cerdo 1 kg i 190 - 200 80-110 L2
Pollo, conejo, pato 1 kg Si 200-230 50-100 L 3 J
Pavo / oca 3 kg i 190 - 200 80- 130 L2
Pescado al horno / en papillote (filetes, entero) Si 180 -200 40-60 L 3 j
Aeennr N L - SN
Bandeia de hormo o Grasera/ bandeja
ACCESORIOS . ) pastelera Grasera / Bandeja Grasera con
Rejilla molde .
- 0 bandeja de horno pastelera 500 ml de agua
sobre rejilla "
sobre rejilla
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GRILL

La resistencia superior permite conseguir un resultado
optimo al asar al grill. Coloque los alimentos en el

4.0 0 5.2 estante. Para asados al grill, se recomienda
utilizar una grasera que recoja los jugos de la coccién.
Coléquela en el 3.er o0 el 4.° estante, afladiendo 500 ml
de agua potable aproximadamente. No es necesario
precalentar el horno.

Durante la coccién, la puerta del horno debe
permanecer cerrada.

Si desea gratinar carne, elija cortes de carne de igual
grosor para obtener un resultado de coccidn uniforme.
Las piezas de carne muy gruesas requieren tiempos de
coccién mas prolongados.

Para evitar que la carne se queme por fuera, coloque

la rejilla en un nivel inferior para alejarla del grill. Dé la
vuelta al alimento a mitad de la coccion.

Para recoger los jugos de la coccién, es conveniente
colocar una grasera con medio litro de agua
directamente debajo de la parrilla en la que se coloca la
carne. Reponga el liquido cuando sea necesario.

Receta Precalentamiento = Nivel del grill Tiempc()N(li:]c)occién Nivel y accesorios
Tostada - 3 (Alta) 3-6 -\...5...1-
Filetes de pescado / Bistecs - 2 (Media) 20-30 PR
. . ) 2 -3 (Medio - ) 5 4
Salchichas / Kebabs / Costillas / Hamburguesas Alto) 15-30 ~— - 1 r
TURBO GRILL
En esta funcidn, la resistencia superior y el ventilador se  coccioén.

activan a la vez.

Se recomienda utilizar la grasera para recoger los jugos
de la coccion.

Coléquela en el 1.er o el 2.° estante, afladiendo 500 ml
de agua aproximadamente. No es necesario precalentar
el horno. Durante la coccion, la puerta del horno debe
permanecer cerrada.

Dé la vuelta al alimento en el segundo tercio de la

Utilice cualquier tipo de bandeja de horno o fuente de
Pyrex adecuada al tamaio de la pieza de carne que va a
cocinar. En el caso de los asados, es conveniente afadir
caldo en la base de la bandeja y rociar la carne durante
la coccion para realzar el sabor. Cuando el asado

esté listo, déjelo reposar en el horno durante 10 0 15
minutos, o envuélvalo en papel de aluminio.

Receta Precalentamiento Nivel del grill Tie'nlmpo d_e Nivel y accesorios
coccion (Min.)
; 2 1
Pollo asado 1-1,3 kg - 2 (Media) 55-70 o n 1 [
. . 3
Pierna de cordero / Jarretes - 2 (Media) 60 -90 \ j
; 3
Patatas asadas - 2 (Media) 35-55 \ |
; 3
Verduras gratinadas - 3 (Alta) 10-25 \ |
[ S vl aNlr L J ~ - M
ACCESORIOS Bandeja de horno o Grasera / bandeja
Reiilla molde pastelera Grasera / Bandeja Grasera con
) sobre refilla o bandeja de horno pastelera 500 ml de agua
) sobre rejilla
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AIRE FORZADO

La resistencia circular y el ventilador se activan a la Utilice el 4.° estante para cocinar en un solo estante, el
vez. El ventilador de la pared trasera distribuye el aire 1.°y el 4.° para cocinar en dos estantesy el 1.°, el 3.y el
caliente uniformemente por el horno. 5.° para cocinar en tres estantes. Coloque los moldes de
El uso de la funcién «Aire forzado» permite cocinar al pastel siempre en la rejilla. Se recomienda precalentar el
mismo tiempo distintos alimentos que requieran la horno antes de cocinar.

misma temperatura (por ejemplo pescado o verduras) Para conseguir un dorado uniforme, procure que todas
utilizando diferentes estantes. Retire del horno los las porciones de masa tengan el mismo grosor.
alimentos que requieran menor tiempo y deje los que Engrase ligeramente las bandejas para que la pizza
necesiten una coccion mas prolongada. tenga una base crujiente. Esparza la mozzarella sobre la

pizza en el segundo tercio del tiempo de coccién.

Receta Precalentamiento Temperatura (°C) Tie.rf\po d.e Nivel y accesorios
coccion (Min.)
i 170 30-50 2.
Bizcochos esponjosos
si 160 30-50 ot e
Tartas rellenas (tarta de queso, strudel, tarta de manzana) Si 160 — 200 35-90 _‘%“_ -u];u-
i 140 30-50 4
Galletas / Galletas de pastaflora St 140 30-50 4 !
i 135 40- 60 TS
i 150 30- 50 4
Pastelitos / Magdalenas Si 150 30-50 4 !
si 150 40-60 PPEE
si 180 - 190 35-45 4]
Lionesas
i 180 - 190 35-45% 2 3]
i 90 130-150 4 ]
Merengues
i 90 140-160% =2 3]
Pizza / Pan / Focaccia si 190 - 230 20-50 4]
Pizza (fina, gruesa, focaccia) si 220- 240 25-50% 2 oo ]
si 250 10-20 4 ]
Pizza congelada
S 220- 240 15-30 C3 a3,
‘ _ _ 4 1
S 180-190 45-60 A, A=
Tartas saladas (tarta de verdura, quiche)
Sf 180 - 190 45-70% > 3 1
i 180 - 190 20-40 4, T
Volovanes / Canapés de hojaldre
si 180 - 190 20-40% 2 3]
Lasafas y carnes Si 200 50-100* _\%‘_ \ ! J
Carnes y patatas Si 200 45-100*% _\é’_ \ ! J
. 4 1
Pescado y verduras Si 180 30-50* e—r | j

*Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.
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MULTICOOKING (MULTICOCCION)

Receta Recipiente Pr:iaeI:tnota— Temperatura (°C) Tiemp(()Ncliiijoccién Nivel y accesorios
Galletas Galletas Si 135 50-70 1; _\h_‘_‘_i__“. -u,-.-.-i.-u- ;r
Tartas Tartas Si 170 50-70 .\”_i_.__,. .\”_i_.__,. _\”_i_.__,_ q%r
Pizza redonda Ziazza redon- Si 210 40-60 -\l-.-.-.-i.-lr -u,-.-.-i.-ln _\h_‘_‘_i__h_ _\‘WL__“_

Menu completo:

Tarta de frutas (nivel 5) / Ment Cook
) ent Coo .

Verduras asadas (nivel 4) 4 Sf 190 40-120 a—n a—r

lasana (nivel 2)

cortes de carne (nivel 1)

HORNO DE CONVECCION

Para quiches y tartas de verduras o postres con relleno himedo, como tartas de queso o de frutas, utilice esta
funcion.

También es ideal para cocinar alimentos con un alto contenido de agua. El ventilador distribuye el aire caliente
uniformemente por el horno. Esto ayuda a mantener una temperatura constante y a cocinar los alimentos de

una forma mdas homogénea, dorando la parte superior y manteniendo la humedad en el interior, con lo que se
consiguen unos panes mas crujientes.

Utilice el 2° o el 3er nivel. Espere a que termine el precalentado antes de introducir los alimentos.

Si la base del bizcocho o tarta estd demasiado liquida, coloque la bandeja en un nivel mas bajo y esparza galletas
trituradas sobre la base antes de afiadir el relleno.

Receta Pr:}ciaeI::\ota- Temperatura (°C) Tiempc()lvtlii?"c)occién Nivel y accesorios
Tartas rellenas (tarta de queso, strudel, tarta de manzana) Si 160 — 200 30-85 u;x
Tartas saladas (tarta de verdura, quiche) Si 180 - 190 45-55 -u,.....i..u-
Hortalizas rellenas (tomates, calabacines, berenjenas) St 180 -200 50-60 -\...é_...r
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VAPOR PURO

Precalenta- o Tiempo de coc- . .
Receta miento Temperatura (°C) cion (Min.) Nivel y accesorios
Verduras frescas (enteras) - 100 30-80 2 1
\e.e.ef j —
Verduras frescas (trozos) - 100 15-40 e 3 oF ]
Verduras congeladas - 100 20-40 2 ]
e 2.ef —
Pescado entero - 90 40-50 2 1
\e.e.ef j —
. 2 1
Filetes pescado - 90 20-30 oo af
. 2 1
Filetes de pollo - 100 15-50 oo of
Huevos - 100 10-30 2 1
\e.e.ef j —
Fruta (entera) - 100 15 -45 R E - 1
Fruta (trozos) : 100 10-30 - ]

AIRE FORZADO + VAPOR

Tiempo de coc-

Receta Nivel de vapor  Precalentamiento Temperatura (°C) cion (Min.) Nivel y accesorios
BAJO - 140 - 150 35-55 3
~
Gelletas de pastaflora / Galletas BAJO - 140 30-50 ; ;
BAJO : 140 w0-60 > 3 1
BAJO - 160 - 170 30-40 3
Pastelitos / Magdalenas BAJO - 150 30-50 \;;
BAJO - 150 w0-60 > 21
Tartas esponjosas BAJO - 170-180 40-60 Réﬁ
Bizcochos BAJO - 160- 170 30-40 _\”.2|_;._,"F
Focaccia BAJO - 200-220 20 - 40 .3,
Barra de pan BAJO - 170- 180 70-100 3
Panecillo BAJO - 200- 220 30-50 .3,
Baguette BAJO - 200-220 30-50 3,
Patatas asadas MEDIO - 200 - 220 50-70 ;
Ternera/carne de res/cerdo de 1 kg MEDIO - 180 - 200 60-100 :\;r
Ternera/carne de res/cerdo (piezas) MEDIO - 160 - 180 60 - 80 1;
Rosbif poco hecho 1 kg MEDIO - 200-220 40-50 3,
Rosbif poco hecho 2 kg MEDIO - 200 55-65 3
Pierna de cordero MEDIO - 180 - 200 65-75 ;
Codillos de cerdo estofados MEDIO - 160 - 180 85-100 :\;f
Pollo/pintada/pato de 1-1,5 kg MEDIO - 200 - 220 50-70 3
Pollo/pintada/pato (piezas) MEDIO - 200 - 220 55-65 é
Xgrr:wj:treass, Ezlllaebnaacsmes, berenjenas) MEDIO ] 180200 240 —
Filete de pescado ALTO - 180 - 200 15-30 3,
Aveenr N I ~ . oot
ACCESORIOS - Bandeja de horno o Grasera / bandgja Grasera / Bandeja Grasera con
Rejilla pastelera o bandeja de

molde sobre rejilla

horno sobre rejilla

pastelera

500 ml de agua
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MAXI COOKING

Esta funcion es muy util para cocinar piezas de carne
grandes (de mas de 2,5 kg). Se recomienda dar la vuelta
a los alimentos durante la coccién para obtener un
resultado homogéneo por ambos lados. Se recomienda
untar la carne periédicamente con su propio jugo para
gue no se seque en exceso.

Utilice el 1.er o el 2.° estante segun las dimensiones de
la pieza de carne. No es necesario precalentar el horno.

En el caso de los asados, es conveniente anadir caldo

en la base de la bandeja y rociar la carne durante la
coccién para realzar el sabor. Cuando el asado esté listo,
déjelo reposar en el horno durante 10 o 15 minutos, o
envuélvalo en papel de aluminio.

Si la carne es demasiado magra, ahada un poco de
liquido, mdjela con un poco de grasa o cubrala con
lonchas de tocino, por ejemplo.

Si hay que dar la vuelta al asado, ponga primero la parte
con la piel hacia abajo.

Precalenta- o Tiempo de coccion . .
Receta miento Temperatura (°C) (Min.) Nivel y accesorios
Cerdo asado con piel 2 kg - 170 110-150 L 2 j

ECO AIRE FORZADO

Se recomienda utilizar el 3.er nivel. No es necesario
precalentar el horno.

Precalenta- o Tiempo de coccion . .
Receta miento Temperatura (°C) (Min.) Nivel y accesorios
Piezas de carne rellenas asadas - 200 80-120* ! 3 j
Trozos de carne (conejo, pollo, cordero) - 200 50-100* ! 3 j

*Tiempo de coccion estimado: Los platos se pueden extraer del horno antes o después segun los gustos personales.

LEUDAR

Es conveniente cubrir siempre la masa con un pafio
humedo antes de introducirla en el horno. Al utilizar
esta funcién, el tiempo de fermentacién de la masa
se reduce en un tercio con respecto al tiempo de
fermentacion a temperatura ambiente (20-25° C).

El tiempo de leudado de una pizza de 1 kg es
aproximadamente de una hora.

GUARDAR CALIENTE

La funcién Mantener caliente le permite mantener
caliente la comida preparada. Esto evita que se formen
condensaciones y elimina la necesidad de limpiar el
compartimento de coccién.

No se aconseja mantener caliente la comida preparada
durante mas de dos horas.

Recuerde que algunos alimentos se siguen cociendo
mientras se mantienen calientes: Tapelos, si es
necesario, para impedir que se sequen.

DESCONGELAR

Los alimentos hervidos, guisos y salsas para carne
se descongelan mejor si se remueven durante la
descongelacién. Separe en trozos cuando empiecen
a descongelarse: las porciones separadas se
descongelaran mdés rapidamente.

1M1



> TABLA DE COCCION COOKASSIST

Receta

Estofados/Pasta
al horno

Lasafna fresca

Cantidad recomendada

Dar la

vuelta (del
i tiempode !

Nivel y accesorios

Carne

ACCESORIOS

Rejilla

..................................... €oCeion) L e
500-3000g - -\1:12 ~
500- 3000 g - s
....................................................... e
AT D e e I BT e
. 2 1
Arroz integral 100-500 g - oo of
. 2 1
SNSRI NN ettt SN UM - X S e
. 2 1
O b e I BT ——
" 2 1
Mijo 100-300¢g - oo of -
2 1
e e B
2 1
SRS B T S S JUUOU "
Roast Beef 600- 2000 g — 3
Hamburguesa 1,5-3¢cm 3/5 _\_”i_m’_
Cerdo 600- 2500 g — 3
E;;ti”as —— SOO Zooog ................... o ‘#5 ........ P
..................................................................... o "kw—vvj
Entero 600- 3000 g - 2
Filete / pechuga 1-5¢cm 2/3 >
T S U na r .e. : Illa ........................ 1/2 ................ oo o P
........................................... S T
Embutidos y 5 4
salchichas vienesas . .. 1 54cm ........................ 2/3 ........... Ml 1W—\Nr .....
. 2 1
Fetes A8 POl 2 ' essl
. 2 1
Flletes de pavo 1—5cm .................... e el ..
A== _J N~ r M
. Grasera / bandeja
Bandeja de horno o :
pastelera Grasera / Bandeja Grasera con
molde !
- o bandeja de horno sobre pastelera 500 ml de agua
sobre rejilla reiilla
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Receta

Filetes de pescado/

iFiletes y bistecs asados porclones

TFiletes de pescado/
porciones

Vieiras
s ) ‘Mejillones
:Marisco al grill e
] iCamarones
Pescadoy o
M ‘Langostinos
et ee e rernerenererraste s ree e e ne e e e e ranaran N

i Marisco al vapor )

Verduras y
hortalizas

AN
Verduras frescas al vapor &

Coliflor
o e s
:Verduras congeladas al vapork\l} §ArV9JaS

TS oS Ao e
‘Entero

: W
‘Frutas al vaporb)

Cantidad recomendada

una bandeja

una bandeja

una bandeja

una bandeja

una bandeja

una bandeja

100-500 g

una bandeja

una bandeja

una bandeja

una bandeja

una bandeja

100-300 g *

100-300 g *

200- 3000 ¢g

200-2000 g

200- 2000 g

100-500 g

Dar la

* vuelta (del :
i tiempode :

. ES

Nivel y accesorios

LCoCaion)
o 5
L J
o 4
-.%ﬂ ...................
i 2 1
i 2 1
o 4
B 4
_ 4 3
Mol beeed
_ 4 3
Aveenen ~ T
2 1
i 2 1
i 2 1
B 2 1
e e of

_ 3
=~
_ 3
==~
_ 3
a1~
_ 3
A==
_ 3
ab==lr
] 2 1
. 2 1
i 2 1
) 2 1
. 2 1
i 2 1
e 2ol —
B 2 1
e 2 of ~r
. 2 1
e e of —
i 2 1
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Darla

Receta Cantidad recomendada \t’iueenl'nt;é(:ieel Nivel y accesorios
....................... e e e COCGON)
‘ni : 2
Bizcocho en molde e i T 20012009 ’ A
Galletas 200-600 g _ 3
0000000000 OO 0000000000 OO OO SO O OO0 OO OO OO OSSOSO .
;Medialunas una bandeja * — 3
Reposteria ;Pasta choux una bandeja * - 3
I | g”g
Tarta en molde R 400- 16999 e e
Strudel 400- 1600 g - 3
O OSSOSO .
§ ‘ 2
I, 10/t rellenadefruta I 20020909 IO NETR
] ; H 2
TP S 800- 12009 ... T O S
] : 3
9 . NS H _ -
Panecillos & L omogadano —
;Barra de pan de molde Pan de séandwichen molde &) @ 400-600gcadauno - .\p....—....|2 "
Pan N e .
Pan grande N 700-2000 g : - : ’
O SOOI ; .
Baguettes &} 200 - 300 cada una - 3
Fina 5 bandeja redonda * - 2
;Gruesa bandeja redonda * - 2
ettt eteteataseatatefeefeeseesesstesesatestessestestisiesissistessesseiseesesasessesseeneenen eeteeeerr et e see e teeee et eee e ferereeeeee s S vovrovrer U
3 : : P2
Pizza [
2 : : 4 1
:Congelado 1-4 capas * - b : 3 :
] ; ; F\m s —
i 5 4 2 1
i : : inEe AR AR
[ W s~ abl=r - J . r w e e 2f
Bandeia de hormo o Grasera / bandeja
ACCESORIOS Reiilla Jmolde pastelera Grasera / Bandeja Grasera con Bandeja de coccion al
) o bandeja de horno pastelera 500 ml de agua vapor

sobre rejilla -
sobre rejilla

14



LIMPIEZA 'Y MANTENIMIENTO

. ES

Asegurese de que el horno
se haya enfriado antes de
llevar a cabo las tareas de
mantenimiento o limpieza.

No utilice productos de lavado
con vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

« Limpie las superficies con un pafio himedo de
microfibra.
Si estdan muy sucias, anada unas gotas de detergente
neutro al agua. Seque con un pafo seco.

+ No utilice detergentes corrosivos ni abrasivos. Si
uno de esos productos entra accidentalmente en
contacto con la superficie del aparato, limpielo de
inmediato con un pafno humedo de microfibra.

SUPERFICIES INTERIORES

« Después de cada uso, deje que el horno se enfriey,
a continuacién, limpielo, preferiblemente cuando
aun esté tibio, para quitar los restos o las manchas
causados por los residuos de los alimentos. Para
secar la condensacién que se haya podido formar
debido a la coccion de alimentos con un alto
contenido en agua, deje que el horno se enfrie por
completo y limpielo con un pafo o esponja.

« Active la funcién «Autolimpieza» para unos

No utilice estropajos de

acero, estropajos abrasivos ni
productos de limpieza abrasivos/
corrosivos, ya que podrian danar
las superficies del aparato.

Utilice guantes de proteccién.

El horno debe desconectarse de
la red eléctrica antes de llevar

a cabo cualquier trabajo de
mantenimiento.

resultados de limpieza éptimos de las superficies
internas.

« Limpie el cristal de la puerta con un detergente
liquido adecuado.

« Para limpiar el horno con facilidad, quite la puerta.

ACCESORIOS

+ Después del uso, sumerja los accesorios en una
solucion liquida con detergente, utilizando guantes
si aun estan calientes. Los residuos de alimentos
pueden quitarse con un cepillo o esponja.

HERVIDOR

Para garantizar el funcionamiento éptimo del horno

y ayudar a prevenir las incrustaciones de cal, le
recomendamos que utilice las funciones «Drenar» y
«Desincrustar» con regularidad.

Tras un largo tiempo sin utilizar las funciones de vapor,
se recomienda activar un ciclo de coccién por vapor con
el horno vacio y el depésito completamente lleno.

EXTRACCION E INSTALACION DE LA PUERTA

- Para quitar la puerta, dbrala por completo y baje los
pestillos hasta que estén en posicidon desbloqueada.

« Cierre la puerta tanto como pueda. Sujete bien la
puerta con las dos manos -no la sujete por el asa.
Simplemente extraiga la puerta continuando
cerrandola y a la vez levantandola hasta que se salga
de su alojamiento. Ponga la puerta en un lado,
apoyada sobre una superficie blanda.

Vuelva a instalar la puerta llevandola hacia el

horno, alineando los ganchos de las bisagras con

sus alojamientos y fijando la parte superior en su

alojamiento.

« Baje la puerta y dbrala por completo. Baje los
pestillos a su posicion original: Asegurese de
haberlos bajado por completo.

Presione suavemente para comprobar que los
pestillos estan en la posicién correcta.

=t |
+ Intente cerrar la puerta y compruebe que esté
alineada con el panel de control. Si no lo est3, repita
los pasos de arriba: La puerta podria daharse si no
funciona correctamente.
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SUSTITUCION DE LA LAMPARA

Desconecte el horno de la red eléctrica. Nota: Utilice sélo bombillas halégenas de 20-40W/230 ~ V
Extraiga las guias para estantes. tipo G9, 7300 °C. La bombilla que se usa en (?I aparato esta
Retire la tapa de la bombilla disefiada especificamente para electrodomésticos y no es
Sustituva la bombilla ' adecuada para la iluminacion general de estancias de una
y : ) vivienda (Normativa CE 244/2009). Las bombillas estan

Vuelva a poner la tapa y empuje contra la pared para  gisponibles en nuestro Servicio Postventa.

encajarla bien.

Vuelva a colocar las guias de estantes.

7. Vuelva a conectar el horno a la red eléctrica.

AN =

Al utilizar bombillas haldgenas, no las toque con las manos
desnudas ya que las huellas dactilares podrian dafarlas. No
utilice el horno hasta que no haya vuelto a colocar la tapa de
la ldAmpara.

o
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SOLUCION DE PROBLEMAS

Problema : Posible causa

: Solucion

.Corte de suministro.

' Desconexion de la red
‘eléctrica.

El horno no funciona.

:Compruebe que haya corriente eléctrica en lared y que el
“horno esté enchufado a la toma de electricidad.

. Apague el horno y vuelva a encenderlo para comprobar si
:se ha solucionado el problema.

En la pantalla
aparecera la letra «F»
seguida de un nimero
o letra.

Péngase en contacto con el Servicio Postventa mas

‘cercano e indique el niumero que aparece detras de la letra
i «F».

Pulse {5} , toque y seleccione «Factory Reset». Se
borraran todos los ajustes guardados.

El suministro
eléctrico de la casa se
desconecta.

:Configuracion de potencia
incorrecta.

Compruebe que la red doméstica tenga una potencia

‘superior a 3 kW. Si o es asi, reduzca la potenciaa 13
_amperios. Para cambiarlo, pulse £} , seleccione <& «Mas

modos» y
seleccione «Energia».

La funciéon no esta
disponible en el modo
de demostracion.

‘El modo de demostracion
esta activado.

Pulse {2} , toque [@) «Informacién» y seleccione «Modo

demo en tienda» para salir.

Lapuerta no se abre. _Ciclo de limpi

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

ASISTENCIA

En caso de problemas de funcionamiento, péngase en
contacto con un Centro de Asistencia Técnica de Franke.
No solicite nunca los servicios de técnicos no
autorizados.

Indique:

- el tipo de fallo

- el modelo del aparato (art./cédigo)

- el nimero de serie (S/N), indicado en la placa de
caracteristicas, que se encuentra en el borde derecho
del interior del horno (visible con la puerta del horno
abierta).

CEiedE

Cuando se ponga en
contacto con nuestro
Centro de Asistencia,
debera indicar los

codigos que figuran en ————
la placa de caracteristicas :3 |
de su producto. O
N
o R
eAr s 1AL AEDDAEEARE

117



INDICE

VISAQD GERAL...oouooeeeeeeeeseteesssesesssesessssesssasess s s ssasesssssesssssesssssesssssssssssssssssssssssesssssesssssesssasesssssssssssesssnesssssessssnessssnas 119
PAINEL DE COMANDOS .....ooooeveeeeeeessesesssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssnessssnsssssnsssssnenes 119
ACESSORIOS ......oooevveeeeveeseseesssses s sasessssssesssasessssssssssse s s ss s s ba s as s st A A st s s s s ba st ren 120
FUNGOES ...ttt sss st sse s sssss s sss s sas s ss s s a s s sss s s s s s sas s sassasssasssessassasssssssssasssasssssasssnsssnns 121
COMO UTILIZAR O ECRA TATIL cooovvvveereteereeeeseesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssnsssssasssses 122
UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ ....oooeveeeeeeessveesssaeess s ssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssesssssssssssssssnsssssnssssssessssnenes 122
UTILIZAGAO DIARIA ...t sssssesssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssssssssssssnessssnessssnsssssnnes 124
CONSELHOS UTEIS couoteeeeeseeeeeesseees st ssssesssssssssssesssssssssssssssasesssssesssssessssssssssssssssasesssssssssssessssssssssessssssssssssssssnsnsses 129
TABELA DE COZEDURA COOKASSIST ..ourvvvervreerersesessesssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssanessssnns 135
LIMPEZA E MANUTENGAO ...t reeseesseeessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssesssssesssssssssssssssaess 138
RESOLUGCAQ DE PROBLEMAS ........oooeeveeereeeeesseessssessssssssssessssssssssssesssssssssssssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssnessssnessssnsssssnnes 140
SUPORTE ..ooneveeeetteevsssssssesssssssssssssssessssssssssssssssssssssssesssssssssssassssssssssssssssessssesssssssssssssssssssssssssssssssssssessssessssnnssssnsssssnsssses 140

118



GUIA DO UTILIZADOR

PT

VISAO GERAL

—_

Painel de comandos

2. Ventoinha

3. Resisténcia circular
(ndo visivel)

4. Guias de nivel

(o nivel estd indicado na parte
frontal do forno)

5. Porta
6. Gaveta daagua
7. Resisténcia superior/grill
8. Lampada
9. Placa de identificagao
(nao remover)
10. Resisténcia inferior
(nao visivel)
PAINEL DE COMANDOS
........ O
© X
N & :
1 2 3 4 5 6
1. ON / OFF 3. FAVORITOS 6. CANCELAR
Para ligar e desligar o forno. Para aceder a lista das suas fungées | Para interromper qualquer
2. HOME favoritas. funcao do forno, exceto Reldgio,
Para aceder rapidamente ao menu 4.VISOR Temporizador de cozinha e Bloqueio

principal.

5. FERRAMENTAS

Para escolher de entre diversas
opcoes e também para alterar
as definicbes do forno e as
preferéncias.

de teclas.
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ACESSORIOS

GRELHA METALICA TABULEIRO COLETOR

Adequadas para a cozedura
de alimentos ou como
suporte para frigideiras,
formas para bolos e quaisquer
outros itens adequados para
fornos

TABULEIRO DE VAPOR

Para utilizacdo como tabuleiro
para cozinhar carne, peixe,
legumes, focaccia, etc,, ou
para recolher sucos quando
posicionado por baixo da
grelha metdlica.

Facilita a circulacdo do vapor,
ajudando a cozinhar
uniformemente os alimentos.
Cologue o tabuleiro coletor
no nivel abaixo para recolher
a dgua proveniente dos sucos
da cozedura.

COMO INTRODUZIR A GRELHA E OUTROS
ACESSORIOS

Introduza a grelha na horizontal, fazendo-a deslizar
pelas guias, e assegure-se de que a extremidade
elevada esta virada para cima.

Outros acessoérios, como o tabuleiro coletor e o
tabuleiro para assar sdo introduzidos horizontalmente,
da mesma forma que a grelha.

RETIRAR E REPOR AS GUIAS DE NiVEL

- Para retirar as guias de nivel, levante as guias e,
suavemente, puxe a parte inferior e extraia-a do
respetivo suporte:

Agora, as guias de nivel podem ser retiradas.

« Para repor as guias de nivel, comece por inseri-las
no suporte superior. Mantendo-as subidas, faca-
as deslizar para o interior do compartimento de
cozedura e, em seguida, posicione-as no suporte
inferior.

CALHAS DESLIZANTES*

—

Para facilitar a insercdo ou a
remocao de acessorios.

TABULEIRO PARA ASSAR

G

Para a cozedura de todos 0s
produtos de padaria e
pastelaria, mas também para
assados, peixe em papelote,
etc.

* Disponivel apenas em determinados modelos

O numero e o tipo de acessoérios pode variar de acordo com o
modelo adquirido.

Pode adquirir separadamente outros acessérios no Servico
Pos-venda.

COMO INSTALAR AS CALHAS DESLIZANTES
(CASO EXISTAM)

Retire as guias de nivel do forno e remova o pléstico de
protecdo das corredicas.

Fixe o encaixe superior da corredica a guia de nivel e
faca-a deslizar até parar. Baixe o outro encaixe para o
posicionar. Para fixar a guia, pressione a parte inferior
do dispositivo de fixacao firmemente contra a guia de
nivel.

Assegure-se de que as corredicas se movem livremente.
Repita estes procedimentos na outra guia de nivel, no
mesmo nivel.

Nota: As corredicas podem ser instaladas em qualquer nivel.
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FUNCOES

FUNgOEs MANUAIS

« PRE-AQUECIMENTO RAPIDO
Para efetuar o preaquecimento rapido do forno.

« CONVENCIONAL*
Para cozinhar qualquer tipo de prato utilizando
apenas um nivel.

« GRILL
Para grelhar bifes, kebabs, salsichas, gratinar
legumes ou tostar pao. Ao grelhar carne,
recomendamos a utilizacdo de um tabuleiro
coletor, para recolher os sucos da cozedura:
posicione o tabuleiro em qualquer um dos niveis
que se encontram abaixo da grelha e adicione
500 ml de agua potavel.

« FUNCOES ESPECIAIS

»

»

DESCONGELAR

Para descongelar mais rapidamente os
alimentos. E aconselhavel posicionar os
alimentos no nivel intermédio. Sugerimos que
deixe o alimento na embalagem para nao secar.

MANTER QUENTE

Para manter os alimentos acabados de cozinhar
quentes e estaladicos.

« TURBO GRILL
Para assar pecas de carne grandes (pernil, carne
assada, frango). Recomendamos a utilizacao de
um tabuleiro coletor, para recolher os sucos da
cozedura: Posicione o tabuleiro em qualquer um
dos niveis que se encontram por baixo da grelha
e adicione 500 ml de dgua potavel.

. ARFORCADO
Para cozinhar alimentos diferentes que requerem
a mesma temperatura de cozedura em diferentes
prateleiras (maximo trés) ao mesmo tempo. Esta
funcdo permite cozinhar alimentos diferentes sem
transmitir odores de uns alimentos para os outros.

« FUNCOES MULTICOOKING
Para cozinhar diferentes alimentos que
necessitem da mesma temperatura de cozedura
em quatro niveis ao mesmo tempo. Esta funcao
pode ser utilizada para cozinhar biscoitos, tartes,
pizzas redondas (também congeladas) e para
preparar uma refeicdo completa. Siga a tabela de
cozedura para obter os melhores resultados.

« COZEDURA POR CONVECCAO

Para cozinhar carne, bolos com recheio apenas
num tabuleiro.

« VAPOR

» VAPOR PURO

Para cozinhar pratos naturais e saudaveis
usando a funcao de vapor para preservar o
valor nutricional dos alimentos. Esta funcao

é particularmente adequada para cozinhar
legumes, peixe, fruta e também para pelar.
Salvo indicacao em contrdrio, remova quaisquer
embalagens e peliculas protetoras antes de
colocar os alimentos no forno.

»

»

»

»

FERMENTAR

Para obter a fermentacdo ideal de massas
doces ou salgadas. Para manter a qualidade da
levedacao, ndo ativar a funcdo se o forno ainda
estiver quente apds um ciclo de cozedura.

CONVENIENCIA

Para cozinhar alimentos pré-cozinhados,
armazenados a um a temperatura ambiente

ou no frigorifico (biscoitos, mistura para bolo,
queques, pratos de massa e produtos a base de
pao). funcao cozinha rapida e delicadamente
todos os pratos e pode também ser utilizada
para aquecer comida ja cozinhada. Nao

é necessdrio preaquecer o forno. Siga as
indicacées na embalagem do alimento.

MAXI COZEDURA

Para cozinhar pedacos grandes de carne (acima
de 2,5 kg). Recomendamos que vire a carne
durante a cozedura para que fique tostado

de forma homogénea de ambos os lados.
Recomenda-se ir regando a carne com molho
para que nao seque demasiado.

AR FORCADO ECO*

Para cozinhar pecas de carne recheadas e bifes
num Unico nivel. Evita-se que os alimentos
sequem excessivamente, através de uma
circulacao de ar suave e intermitente. Quando
esta funcao esta a ser utilizada, a luz mantém-se
apagada ao longo da cozedura. Para usar o ciclo
ECO e, assim, otimizar o consumo de energia, a
porta do forno nao deve ser aberta até que os
alimentos estejam completamente cozinhados.

« COZINHAR CONGELADOS

Esta funcdo seleciona automaticamente a
temperatura e o modo ideal para cozinhar 5 tipos
diferentes de alimentos congelados ja preparados.
Nao é necessario preaquecer o forno.

» AR FORCADO + VAPOR

Combinando as propriedades do vapor com

as propriedades do ar forcado, esta funcao
permite-lhe cozinhar pratos agradavelmente
crocantes e dourados no exterior mas, ao
mesmo tempo, tenros e suculentos no interior.
Para obter os melhores resultados de cozedura,
recomendamos que selecione o nivel de vapor
ALTO para cozinhar peixe, o nivel MEDIO para
cozinhar carne e o nivel BAIXO para cozinhar
pao e sobremesas.

(7 COOKASSIST

Estas permitem cozinhar todos os tipos de alimentos
de forma totalmente automatica. Para tirar o melhor
partido desta funcao, siga as indicacdes na respetiva
tabela de cozedura.

Nao é necessario pré-aquecer o forno.

* Funcao utilizada como referéncia para a declaracao de
eficiéncia energética, de acordo com o Regulamento (UE) n.°

65/2014

121



COMO UTILIZAR O ECRA TATIL

Para percorrer um menu ou uma lista:

Deslize simplesmente o dedo pelo visor para
percorrer as opgdes ou os valores.

Para selecionar ou confirmar:

Toque no ecra para selecionar o valor ou a opcao
de menu pretendido(a).

Para regressar ao ecra anterior:

toqueem < .

Para confirmar uma definicdo ou avancar para o ecra
seguinte:

toque em "DEFINIR" ou "PROXIMO".

UTILIZAR PELA PRIMEIRA VEZ

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de configurar
o produto.

As definicbes podem ser alteradas posteriormente, premindo
para aceder ao menu "Ferramentas”.

1. SELECIONAR O IDIOMA

Ao ligar o aparelho pela primeira vez, tera de definir o

idioma e a hora.

+ Deslize o dedo pelo ecra para percorrer a lista de
idiomas disponiveis.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

A
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Toque no idioma pretendido.

EAAVIKA
Greek, Modern

English
English

a

Ao tocarem <, regressa ao ecra anterior.

Espafiol
Spanish

2. SELECIONAR O MODO DE DEFINICOES
Uma vez selecionado o idioma, o visor solicitar-lhe-a
que escolha entre "DEMONSTRACAO DE LOJA" (util para

retalhistas, apenas para fins de exibicao) ou continuar,
tocando em "PROXIMO",

G Obrigado pela sua compra!

Prima Seguinte para continuar a
configuragéo para utilizagcdo
doméstica.

MODO DE DEMONSTRACAO DE | P¥,JXIMO
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. DEFINIR AHORA E A DATA

Ao ligar o forno a sua rede doméstica, a hora e a data
serdo definidas automaticamente. Caso contrario, tera
de defini-las manualmente

« Toque nos numeros relevantes para definir a hora.

e Defina a hora do sistema.

12:30

Horério de 24 horas

Uma vez definida a hora, terd de definir a data.
« Toque nos numeros relevantes para definir a data.
« Toque em "DEFINIR" para confirmar.

|
- PT
4. DEFINIR O CONSUMO DE ENERGIA

O forno esta programado para consumir um nivel de
energia elétrica compativel com uma rede doméstica de
poténcia superior a 3 kW (16 amperes): Se a poténcia
que utiliza em sua casa for inferior, terad de reduzir este
valor (13 amperes).

« Toque no valor no lado direito para selecionar a
poténcia.

13 Amperes

16 Amperes g; v

«  Cliqgue em "OK" para terminar a configuracao inicial.

e Configuracao concluida

O aparelho esta agora configurado e
pronto a usar!

5. AQUECER O FORNO

Um forno novo pode libertar odores residuais,
resultantes do processo de fabrico: isto é perfeitamente
normal.

Assim, antes de comecar a cozinhar alimentos,
recomendamos que aqueca o forno, vazio, para eliminar
eventuais odores.

Remova do forno qualquer elemento de protecao

em cartdo ou pelicula transparente e retire quaisquer
acessoérios do respetivo interior.

Aqueca o forno até aos 200 °C durante uma hora,
aproximadamente.

E aconselhével arejar a cozinha apds a primeira utilizacao do
aparelho.
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UTILIZACAO DIARIA

1. SELECIONAR UMA FUNCAO

. Para ligar o forno, prima () ou toque em qualquer
ponto do ecra.

O visor permite-lhe selecionar entre as fun¢des

"Manual" e "CookAssist".

« Toque na funcdo principal necessaria para aceder ao
menu correspondente.

20:00

FUNGOES MANUAIS
E COOKASSIST

« Para explorar a lista, percorra-a para cima ou para
baixo.

0 Selecione a funcao

CONVENCIONAL  COZEDURA POR
—— CONVECC
%
AR FORCADO GRILL
wWww
2 :

« Toque na funcado necessdria para a selecionar.

e Selecione a funcao

CONVENCIONAL  COZEDURA POR
—— CONVECGAO—H—
S i
AR FORCADO GRILL
wWww
% :

2. DEFINIR FUNCOES MANUAIS

Ap6s selecionar uma funcao, é possivel alterar as suas
definicdes. O visor ird apresentar as definicdes que
podem ser alteradas.

TEMPERATURA / NiVEL DO GRILL

« Percorra os valores sugeridos e selecione o valor
necessario.

G Selecionar
temperatura
°C
) 2 O /
; Z

T~
Se a funcao o permitir, pode tocar em #* para ativar o
preaquecimento.

Selecionar A
e te:ue):r:\tjra RA
; 200%
DURACAO

Nao precisa de definir o tempo de cozedura, caso

pretenda gerir a cozedura manualmente. No modo com

temporizador, o forno cozinha durante o tempo que

selecionar. No fim do tempo de cozedura, a cozedura é

interrompida automaticamente.

« Para comecar a definir a duracao, toque em "Definir
tempo de cozedura".

e Selecionar

temperatura

> 180°

Deﬁnirtsm”o de cozedulZION

(4

« Toque nos numeros relevantes para definir o tempo
de cozedura pretendido.

G Introduzir hora

2 3 45

7 8 90
[proxiwol

.« Toque em "PROXIMO" para confirmar.

Para cancelar uma duracao definida e gerir manualmente o
fim da cozedura, toque no valor da duracdo e, em seguida,
selecione "PARAR",

3. DEFINIR FUNCOES COOKASSIST

As fungdes COOKASSIST permitem-lhe preparar uma
ampla variedade de pratos, de entre os indicados na
lista. A maior parte das definicdes de cozedura sao
selecionadas automaticamente pelo aparelho, com vista
a obtencao dos melhores resultados.

. Escolha uma receita da lista.

As funcdes sao apresentadas por categorias de alimentos no
menu "LISTA DE ALIMENTOS COOKASSIST" (ver tabelas
correspondentes) e por caracteristicas das receitas no menu
"COOKASSIST PRO".

« Depois de selecionar uma funcao, indique
simplesmente as caracteristicas dos alimentos
(quantidade, peso, etc.) que pretende cozinhar, para
obter resultados perfeitos.

« Siga as indicacdes apresentadas no ecra para o
orientar ao longo do processo de cozedura.
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4. DEFINIR ATRASO DA HORA DE INICIO / FIM

Pode atrasar a cozedura antes de iniciar uma funcéo:

a funcao ird iniciar ou terminar a hora previamente

selecionada.

« Toque em "ATRASQO" para definir a hora de inicio ou a
hora de fim pretendida.

e Convencional

INSTRUCAO PARA COZINHAR:

Para cozinhar qualquer tipo de
prato utilizando apenas um nivel.

Introduzir os alimentos no nivel 3.
Utilize a grelha com uma panela
ou um tabuleiro.

ATRASC\

- Depois de definir o atraso pretendido, toque em
"INICIO DIFERIDQ" para iniciar o tempo de espera.

« Coloque os alimentos no forno e feche a porta: a
funcao inicia-se automaticamente apds o periodo de
tempo calculado.

Programar um inicio atrasado da cozedura ird desativar a fase

de preaquecimento do forno: O forno atinge a temperatura

pretendida gradualmente, o que significa que os tempos de
cozedura poderao ser ligeiramente mais longos do que os
tempos indicados na tabela.

« Para ativar a funcdo de imediato e cancelar o tempo
de atraso programado, toque em ®

5.INICIAR A FUNCAO

+ Uma vez configuradas as defini¢bes, toque em
"INICIO" para ativar a funcéo.

Pode alterar os valores definidos a qualquer altura durante a

cozedura, tocando no valor que pretende corrigir.

Se o forno estiver quente e a fungao necessitar de uma

temperatura méaxima especifica, surgird uma mensagem no

visor.

« Prima X para parar a funcao ativa a qualquer altura.

6. PREAQUECIMENTO

Se tiver sido previamente ativada, o visor indica o
estado da fase de preaquecimento, depois de iniciada a
funcao.

00:00:15 desde

o inicio

CONVENCIONAL DEFINIR ,_«
Cozinhar COZEDURA ()
200°C HORA

Quando esta fase estiver concluida, sera emitido um
sinal sonoro e o visor indicara que o forno atingiu a
temperatura definida.

Preaquecimento
concluido

Insira a comida agora

CONCLUIDO

e ————————

« Abraa porta.
« Coloque os alimentos no forno.

« Feche a porta e toque em "CONCLUIDO" para iniciar
a cozedura.

- PT
Colocar os alimentos no forno, antes do pré-aquecimento

estar concluido, pode ter um efeito adverso no resultado final
da cozedura.

Abrir a porta durante a fase de preaquecimento fard com que
esta seja interrompida.

O tempo de cozedura ndo inclui uma fase de
preaguecimento.

7. INTERROMPER A COZEDURA

Algumas fungdes "COOKASSIST" necessitam que os
alimentos sejam virados durante a cozedura. Serd
emitido um sinal sonoro e o visor indicara que acao
devera realizar.

« Abraa porta.
« Execute a acao solicitada pelo visor.

« Feche a porta e, em seguida, toque em "CONCLUIDO"
para retomar a cozedura.

Antes do fim da cozedura, o forno ira solicitar-lhe que
verifique os alimentos da mesma forma.

Serd emitido um sinal sonoro e o visor indicard que acao
devera realizar.

« Verifique os alimentos.

« Feche a porta e, em seguida, toque em "CONCLUIDO"
para retomar a cozedura.

8. FIM DA COZEDURA

Sera emitido um sinal sonoro e o visor indicara que a

cozedura estd concluida.

Com algumas func¢des, uma vez concluida a cozedura,
pode dar ao seu prato uma tostagem extra, prolongar o
tempo de cozedura ou guardar a funcdao como favorito.

00:01 desde pronto

CONVENCIONAL
Cozinhar
200°C

TEMPORIZ
COMP

. Toque em J para guarda-la como favorito.

« Selecione “Tostagem Extra” para iniciar um ciclo de 5
minutos de tostagem.

. Toque em (® para guardar o prolongamento da
cozedura.
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9. FAVORITOS

A funcéo Favoritos guarda as definicdes do forno para a
sua receita favorita.

O forno reconhece automaticamente as funcdes mais
utilizadas.

Apds um determinado ndmero de utilizagoes, ser-lhe-a
solicitado que adicione a funcdo aos seus favoritos.

COMO GUARDAR UMA FUNGCAO

Uma vez terminada uma funcéo, ao clicarem i
podera guarda-la nos favoritos. Isto permitir-lhe-a
usa-la rapidamente no futuro, mantendo as mesmas
definicoes.

O visor permite-lhe guardar a funcdo, indicando até 4
refeicdes favoritas, incluindo pequeno-almoco, almoco,
snack e jantar.

- Toque nos icones para selecionar pelo menos uma.

<

1. Pizza fina
72
N
C%jglﬁ ® DEm

+ Toque em "GUARDAR COMO FAVORITO" para guardar
a funcao.

<

1. Pizza fina
78
Q

:

ST A

GUARDADAS

Para visualizar o menu de favoritos, prima W : as

funcdes serao divididas pelas diferentes horas das

refeicdes e serao disponibilizadas algumas sugestodes.

« Toque no icone das refeicdes para exibir as listas
correspondentes

< ¢ T
Favoritos Imoco
PIZZA FINA

Procura outra coisa?
Veja as sugestdes em baixo.

« Percorra a lista apresentada.

« Toque na receita ou na funcao pretendida.
. Toque em "INICIO" para ativar a cozedura.
ALTERAR AS DEFINICOES

No ecra Favoritos, pode adicionar uma imagem ou um
nome a cada item dos seus favoritos, personalizando-o
de acordo com as suas preferéncias.

« Selecione a funcao que pretende alterar.
« Toque em "EDITAR".
« Selecione o atributo que pretende alterar.

« Toque em "PROXIMOQ": O visor apresentara os novos
atributos.

« Toque em "GUARDAR" para confirmar as suas
alteragdes.

No ecra de favoritos, pode também eliminar fungdes
guardadas:

. toque em W nafuncio.
+ Toque em "REMOVER".

Pode também ajustar a hora quando sdao apresentadas
as varias refeicoes:

. Prima £ .

. Selecione B "Preferéncias".

+ Selecione "Horas e datas".

« Toque em "As suas horas de refeicao"

« Percorra a lista e toque na hora correspondente.

- Toque na respetiva refeicao para altera-la.

Sera possivel combinar um intervalo de tempo apenas com
uma refeicéo.

10. FERRAMENTAS

Prima {& para abrir o menu "Ferramentas" a qualquer
altura.

Este menu permite-lhe escolher de entre vdrias opc¢des

e também alterar as definicdes ou preferéncias do seu
produto ou do visor.

Ferramentas

o] o

Temporizador  Luz
de cozinha

[l [

&

Limpeza
automatica

O | TEMPORIZADOR DE COZINHA

Esta funcdo pode ser ativada aquando da utilizacao de
uma funcao de cozedura ou, de forma independente,
para controlar o tempo.

Uma vez iniciado, o temporizador continuara a sua

contagem decrescente de forma independente, sem

interferir com a funcdo em si.

Uma vez ativado o temporizador, podera também

selecionar e ativar uma funcdo.

O temporizador continuara a contagem decrescente no canto

superior direito do ecra.

Para recuperar ou alterar o temporizador de cozinha:

« Prima &3 .

+ Toque em .

Quando o temporizador terminar a contagem

decrescente do tempo programado, ouvir-se-a um sinal

sonoro e esta informacéao sera apresentada no visor.

« Toque em "DISPENSAR" para cancelar o temporizador
ou definir uma nova duragdo do temporizador.

« Toque em "DEF. TEMPOR. NOVO" para definir
novamente o temporizador.

Y| LEVE

Para acender ou apagar a luz do forno.
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S LMPEZA

Ative a funcdo "Limpeza automatica" para obter os
melhores resultados de limpeza das superficies internas
do forno.

Recomendamos que néo abra a porta do forno durante o

ciclo de limpeza de modo a evitar a perda de vapor de dgua

que podera impactar negativamente o resultado final da

limpeza.

« Retire os acessérios do forno antes de ativar esta
funcao.

+ Quando o forno esta frio, verta 200 ml de agua
potavel no fundo do forno.

- Toque em "INICIO" para ativar a funcéo de limpeza.

Uma vez selecionado o ciclo, podera diferir o inicio da
limpeza automética. Toque em "ATRASQO" para definir o tempo
de terminacao, conforme indicado na seccao relevante.

“ | DRENAGEM

A funcdo de escoamento permite que a dgua seja
escoada de forma a evitar que fique estagnada no
depdsito. E recomendavel efetuar o escoamento apés
cada utilizacao do forno.

De qualquer modo, apés um
determinado numero de utilizagdes,
esta acao torna-se obrigatéria, ndo
sendo possivel ativar uma funcao
que utilize vapor sem antes efetuar o
escoamento.

Uma vez selecionada a funcao
"Drenagem" ou quando sugerido
através de uma mensagem no visor, inicie esta funcao
e siga as instrucdes indicadas: Abra a porta e coloque
um recipiente grande por baixo do bico de escoamento
localizado na parte inferior direita do painel. Uma vez
iniciado o escoamento, mantenha o recipiente em
posicdo até que o escoamento esteja concluido.

O visor apresentard uma mensagem indicando quando
o depdsito devera ser totalmente escoado.

Lembre-se: ndo é possivel efetuar esta atividade antes de
decorridas as 4 horas do Ultimo ciclo (ou da Ultima vez que o
produto foi alimentado). Durante este tempo de espera, 0
visor ird apresentar a seguinte mensagem "A dgua esta
DEMASIADO QUENTE. Aguarde até que a temperatura desga".
Apos arrefecer o suficiente, serd possivel proceder premindo
"CONTINUE" (Continuar).

O jarro deve ter capacidade para, pelo menos, 2 litros.

A funcdo de escoamento permite que a dgua seja
escoada de forma a evitar que fique estagnada no
depdsito. E recomendavel efetuar o escoamento apds
cada utilizacdo do forno.

“ IDESCALCIFICAR

Esta funcao especial, ativada em intervalos regulares,
permite-lhe manter o circuito do fervedor e de vapor
nas melhores condicées.

Esta funcdo divide-se em varias fases: drenagem,
desincrustacdo e enxaguamento. Uma vez iniciada a
funcao, siga todos os passos indicados no visor.

A duracdo média da funcdao completa é de cerca de 190
minutos.

Lembre-se: Caso a funcéo seja interrompida a qualquer
momento, serd necessario repetir todo o ciclo de
descalcificacéo.

. PT
» ESCOAR

Antes de proceder a desincrustacao do aparelho,

é necessario escoar o depésito: para efetuar esta
operacao corretamente, siga as instrucdes contidas no
paragrafo relevante.

Lembre-se: ndo é possivel efetuar esta atividade antes de
decorridas as 4 horas do ultimo ciclo (ou da Ultima vez que o
produto foi alimentado). Durante este tempo de espera, o
visor ird apresentar a seguinte mensagem "A dgua esta
DEMASIADO QUENTE. Aguarde até que a temperatura desca".
Apos arrefecer o suficiente, serd possivel proceder premindo
"CONTINUE" (Continuar). O jarro deve ter capacidade para,
pelo menos, 2 litros.

» DESINCRUSTACAO

Para obter os melhores resultados de descalcificacao,
recomendamos que encha o depdsito com uma solugao
especifica, que se encontra disponivel no Servigco Pos-
Venda.

Uma vez concluida a fase de desincrustacdo, o depésito
deve ser escoado.

»  ENXAGUAR

Para limpar o depésito e o circuito de vapor, é
necessario realizar um ciclo de enxaguamento. Encha
o depdsito com agua potavel até que o visor apresente
a mensagem "TANK FULL" (DEPOSITO CHEIO) e, em
seguida, inicie o processo de enxaguamento. No final, o
visor ird apresentar um mensagem solicitando-lhe que
repita o processo de escoamento e enxaguamento.
Nao desligue o forno até que todos os passos
requeridos pela funcdo tenham sido concluidos.

As funcdes de cozedura nao podem ser ativadas
durante o ciclo de limpeza.

Lembre-se: Serd apresentada uma mensagem no Visor,
alertando-o para a necessidade de efetuar esta operacdo
regularmente.

A |SILENCIAR

Toque no icone para silenciar ou nao silenciar todos os
sons e alarmes.

'® | BLOQUEIO DE TECLAS

O "Bloqueio de teclas" permite-lhe bloquear os botdes
no touchpad, para que os mesmos ndo possam ser
premidos inadvertidamente.

Para ativar o bloqueio:

« Toque noicone .

Para desativar o bloqueio:

« Toque no visor.

+ Deslize o dedo para cima na mensagem exibida.

Bloqueio de
teclas

O produto esta bloqueado.

Deslizar para cima para
desbloquear.
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'{3} MAIS MODOS

Para selecionar o modo Sabath e aceder a Gestao de
Energia.

O modo Sabbath mantém o forno no modo de cozedura até
que seja desativado. O modo Sabbath utiliza a funcéo
convencional. Todos os restantes ciclos de cozedura e de
limpeza sdo desativados. N&o serdo emitidos quaisquer sons e
0s visores nao indicarao as alteracdes de temperatura.
Quando a porta do forno é aberta ou fechada, a luz do forno
nao se acende ou apaga e os elementos de resisténcia nao se
ligam ou desligam de imediato.

Para desativar e sair do modo Sabbath, prima () ou X e,
em seguida, prima e mantenha premido o ecra de
visualizagdo durante 3 sequndos.

E PREFERENCIAS
Para alterar varias definicdes do forno.

INFO

Para desativar o "Modo de demonstracao loja", repor o
produto e obter informacgao adicional acerca do mesmo.
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CONSELHOS UTEIS

. PT

COMO EFETUAR A LEITURA DAS TABELAS DE
COZEDURA

As tabelas indicam: as receitas, se for necessario
preaquecimento, temperatura (°C), nivel do grelhador,
tempo de cozedura (minutos), acessorios e nivel
sugeridos para a cozedura. Os tempos de cozedura
comecam a partir do momento em que o alimento

é colocado no forno, excluindo o preaquecimento
(sempre que necessario).

As temperaturas e os tempos de cozedura sao
aproximados e dependem da quantidade de alimento
e do tipo de acessorio utilizado. Comece por utilizar os
valores mais baixos recomendados e, se o alimento nao
ficar bem cozinhado, aumente progressivamente para
valores mais altos.

Utilize os acessorios fornecidos e, de preferéncia, formas
para bolos e tabuleiros metalicos para fornos e de cor
escura. Podera utilizar igualmente cacgarolas e acessérios
em pirex ou em ceramica, mas lembre-se de que os
tempos de cozedura serdo ligeiramente superiores. Para
obter os melhores resultados, siga as recomendacdes
indicadas na tabela de cozedura relativamente a selecao
dos acessérios (fornecidos) a colocar nos diferentes
niveis.

CONVENCIONAL

As resisténcias na parte superior e inferior da cavidade
do forno aquecem o interior do forno uniformemente.

Utilize o 3.° nivel. Para cozinhar pizza, tartes e
sobremesas com recheio liquido, utilize o 1.°ou 2.°
nivel. Aqueca previamente o forno antes de introduzir
os alimentos.

Esta fungdo é o modo de cozedura ideal para cozinhar
sobremesas delicadas num unico nivel.

Utilize formas para bolos metalicas de cor escura e
coloque-as sempre na grelha fornecida. Quando utilizar
os tabuleiros fornecidos, remova quaisquer outros
acessérios que nao esteja a utilizar da cavidade do forno
para obter melhores resultados e economizar energia.

Para verificar se um bolo estd cozido, insira um palito
de madeira no centro do mesmo. Se o palito sair limpo,
significara que o bolo esta pronto. Se utilizar uma forma
para bolos antiaderente, ndo unte as extremidades

da mesma com manteiga pois poderd impedir o
crescimento uniforme do bolo nas extremidades.

Se o bolo "afundar" durante a cozedura, defina

uma temperatura mais baixa na cozedura seguinte,
eventualmente reduzindo a quantidade de liquidos

na mistura e efetuando uma mistura mais cuidadosa.
O peixe esta cozinhado quando a barbatana dorsal

sai facilmente. Comece por selecionar a temperatura
mais baixa indicada, mesmo ao preparar peixes
maiores. Geralmente, quanto maior o peixe, menor a
temperatura e, portanto, maior o tempo de cozedura.

Tempo de cozedura

Receita Preaquecimento Temperatura (°C) (min) Nivel e acessorios
Bolos levedados / Paes de |16 Sim 170 30-50 _\”_é_.__’_
Cookies / Biscoitos Sim 150 20-40 ;:
Bolos pequenos / queques Sim 170 20-40 \ir
Massa "choux" Sim 180 - 200 30- 40 3
Merengues Sim 90 110- 150 3
Pizza / Pao / Focaccia Sim 190 - 250 15-50 1;[
Pizza congelada Sim 250 10-15 ;x
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa folhada Sim 190 - 200 20-30 ;ﬁ
Lasanha / Flans / Massa cozida / Cannelloni Sim 190 - 200 45-65 ;,
Borrego / vitela / vaca / porco 1 kg Sim 190 - 200 80-110 ;j
Frango/coelho/pato 1 kg Sim 200-230 50-100 ;j
Peru / ganso 3 kg Sim 190 - 200 80- 130 L2
Peixe no forno / em papelote (filetes, inteiro) Sim 180 - 200 40-60 ;x
Areenar aEn S N oo

ACESSORIOS
Grelha metalica

Tabuleiro de assar ou
forma de bolos
na grelha

Tabuleiro coletor/
tabuleiro para bolos
ou tabuleiro para
assar na grelha

Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com
tabuleiro para assar 500 ml de dgua
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GRILL

A resisténcia superior da grelha permite obter os Para evitar que a carne fique queimada no exterior,
melhores resultados para grelhados. Coloque os baixe a posicao da grelha, afastando o alimento do
alimentos no 4° ou 5¢ nivel. Para grelhar carne, é grelhador. Vire os alimentos a meio da cozedura.
aconselhavel utilizar o tabuleiro coletor para recolher Para recolher os sucos da cozedura é aconselhavel

o liquido da cozedura. Coloque-o no 3.°/4.° nivel, colocar um tabuleiro coletor com meio litro de 4gua
adicionando cerca de 500 ml de agua potavel. Nao ¢ potavel diretamente por baixo da grelha onde esta
necessario preaquecer o forno. posicionada a carne. Encha totalmente sempre que
Durante a cozedura, a porta do forno deve permanecer  necessario.

fechada.

Se pretender grelhar carne, selecione cortes de carne de
espessura uniforme, para obter resultados de cozedura
uniformes. Pecas de carne muito grossas necessitam de
tempos de cozedura mais prolongados.

Receita Preaquecimento Nivel do grill Tempo (dr:i;?zedura Nivel e acessérios
Pdo torrado — 3 (alto) 3-6 ﬁu_S.__’_
Filetes de peixe / Bifes — 2 (médio) 20-30 .‘”_4.__,_ 1 3 [
Salsichas / Kebabs / Costeletas / Hamburgueres — 2 - 3 (médio-alto) 15-30 _\”_5.__’_ 1 4 r
TURBO GRILL
Nesta funcao, a resisténcia superior da grelha e a de cozedura.
ventoinha s&o ativadas ao mesmo tempo. Utilize qualquer tipo de tabuleiro para assar ou pirex
E aconselhdvel utilizar o tabuleiro coletor para recolher  adequado ao tamanho da peca de carne a cozinhar.
0s sucos da cozedura. No caso de carne assada, coloque caldo no fundo do

Coloque-o no 1.°/2.° nivel, adicionando 500 ml de 4gua  recipiente e regue a carne durante a cozedura para
potavel. Ndo é necessario preaquecer o forno. Durantea  obter um melhor sabor. Quando o assado estiver

cozedura, a porta do forno deve permanecer fechada. pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
Vire os alimentos quando atingir dois tercos do tempo minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.
Receita Preaquecimento Nivel do grill Tempo (dne;.‘i::‘?zedura Nivel e acessdrios
Frango assado 1-1,3 kg — 2 (médio) 55-70 _\”_2.__’, 1 1 r
. L 3
Perna de borrego / pernis — 2 (médio) 60 -90 \ j
o 3
Batatas assadas — 2 (médio) 35-55 \ j
; 3
Gratinado de legumes — 3 (alto) 10-25 \ j
[ Ve s Alr (— ~ :}ﬂr
- Tabuleiro de assar ou Tabuleiro coletor/
ACESSORIOS . tabuleiro para bolos  Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com
Grelha metdlica forma de bolos bulei bulel | de 4
na grelha ou tabuleiro para tabuleiro para assar 500 ml de agua

assar na grelha
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AR FORCADO

A resisténcia redonda do grelhador e a ventoinha sao
ativadas ao mesmo tempo. A ventoinha no painel

traseiro distribui o ar quente uniformemente no forno.

A funcdo "AR FORCADQ" permite-lhe cozinhar em
simultaneo, em diferentes niveis, alimentos variados
gue exijam a mesma temperatura de cozedura (por
exemplo: peixe ou legumes). Retire os alimentos que
necessitam de menos tempo de cozedura e deixe no
forno os alimentos que necessitam de um tempo de
cozedura mais prolongado.

Utilize o 3° nivel para cozinhar numa unica grelha, 0 1°
e 4° niveis para cozinhar em duas grelhase o 1°, 3°, 5°

niveis para cozinhar em trés grelhas. Coloque sempre as
formas do bolo na grelha. Preaqueca o forno antes de

introduzir os alimentos.

Para obter um tostado uniforme, certifique-se de que
todas as por¢coes da massa tém a mesma espessura.
Ao cozinhar pizza, unte ligeiramente o tabuleiro para
se certificar de que a pizza vai ficar com uma base
estaladica. Espalhe o queijo mozarela sobre a pizza
quando atingir dois tercos do tempo de cozedura.

Tempo de cozedura

Receita Preaquecimento Temperatura (°C) (min) Nivel e acessérios
Sim 170 30-50 e
Bolos levedados / Paes de 16 2 ]
Sim 160 30-50 e o=
~ ) 1
Bolos recheados (cheesecake, strudel, tarte de maca) Sim 160 — 200 35-90 -\...i—...:- —r
Sim 140 30-50 4
1
Cookies / Biscoitos Sim 140 30-50 4 !
—_
Sim 135 40-60 > =]
Sim 150 30-50 4
Bolos pequenos / queques Sim 150 30-50 4 1
: 5 3 1
Sim 150 40- 60 A
Sim 180 - 190 35-45 ]
Massa "choux" : 3 ]
Sim 180-190 35-45*% A=, A= s
Sim 90 130- 150 ]
Merengues 5 3 1
Sim 90 140- 160 * JR I
. ~ . . 4 1
Pizza / Pao / Focaccia Sim 190 - 230 20-50 —1r
. ) . . 5 3 1
Pizza (massa fina, massa grossa, focaccia) Sim 220 -240 25-50% A=, A=
Sim 250 10-20 ]
Pizza congelada
Sim 220- 240 15-30 c a3,
Sim 180 - 190 45-60 P
Tartes salgadas (tarte de legumes, quiche) c 3 1
Sim 180 - 190 45-70* e ae—ae L
Sim 180 - 190 20-40 AT
Vols-au-vent / Salgadinhos de massa folhada z 3 1
Sim 180- 190 20-40* P
: 4 1
Lasanha e Carne Sim 200 50-100* ae—r | j
: 4 1
Carne e Batatas Sim 200 45-100*% a—r | j
Peixe e legumes Sim 180 30-50% -\...i—...:- %51

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.
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MULTICOOKING

Receita Prato Preaqueci- Temperatura (°C) Tempo de.cozedura Nivel e acessérios
mento (min)
L L . 5 4 3 1
Biscoitos Biscoitos Sim 135 50-70 e, AE—n
» 5 4 3 1
Tartes Tartes Sim 170 50-70 A, AE—r A=, A—ar
. Pizza redon- . [ 4 2 1
Pizzas redonda da Sim 210 40-60 Ar A~ A~ A—n
Refeicdo completa:
Tarte de frutas (nivel 5) M Cook
legumes assados (nivel 4) 4 enutoo Sim 190 40-120 _‘”_5|__._,__'_ 4 _‘”_2|__._,__’_ !
lasanha (nivel 2)
cortes de carne (nivel 1)

COZEDURA POR CONVECCAO

Utilize esta funcao para quiches e tartes de legumes ou sobremesas com recheios humidos, como cheesecakes ou

tartes de fruta.

Também é ideal para cozinhar alimentos com um alto teor de agua. A ventoinha distribui o calor uniformemente
pelo forno. Isto ajuda a manter uma temperatura constante e obter uma cozedura mais homogénea, gratinando a
parte superior, selando a humidade e criando paes mais crocantes.
Utilize 0 2.2 ou 3.2 nivel. Aguarde que o preaquecimento termine, antes de colocar alimentos no interior.

Se a base da sobremesa ficar mal cozida, baixe o nivel e polvilhe o fundo do bolo com biscoito ralado antes de

adicionar o recheio.

Receita Pl’r:lnutid- Temperatura (°C) Tempo (dn:zi;c))zedura Nivel e acessérios
Bolos recheados (cheesecake, strudel, tarte de macga) Sim 160 — 200 30-85 K;}
Tartes salgadas (tarte de legumes, quiche) Sim 180 - 190 45-55 q%}_
Legumes recheados (tomates, courgettes, beringelas) Sim 180 - 200 50-60 -u,-.-.-i.-ln
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VAPOR PURO

Receita Prr:nutid- Temperatura (°C) Temp;c?:ﬁcr%zedu- Nivel e acessérios
Legumes frescos (Inteiros) — 100 30-80 1o z or 3; B
Legumes frescos (Pedacos) — 100 15-40 o o of W1_r
Legumes congelados - 100 20-40 o o of ;
Peixe inteiro - 90 40-50 oo of ;
Filetes de peixe - 90 20-30 1 E or . ] R
Filetes de frango - 100 15-50 e E o - 1 B
Ovos . 100 10-30 NP
Fruta (Inteira) — 100 15 -45 1o z or W1_r
Fruta (Pedacos) _ 100 10-30 vi P
AR FORCADO + VAPOR
Receita N\i\;:lodre Prrenagnt,:zci- Temperatura (°C) Tezs;(?renic:)ze- Nivel e acessérios
BAIXO . 140 - 150 355 O
Biscoitos / Cookies BAIXO . 140 -0 4T
BAIXO - 140 40-60 ; —1- ;r
BAIXO - 160 - 170 30-40 3
Bolos pequenos / queques BAIXO - 150 30-50 ;%
BAIXO . 150 w060 > >
Bolos com levedura BAIXO - 170-180 40-60 -\éu-
Paes de I6 BAIXO . 160 - 170 040 2
Focaccia BAIXO - 200-220 20-40 3,
Pao de forma BAIXO — 170-180 70-100 3
Pao pequeno BAIXO - 200-220 30-50 L3,
Baguetes BAIXO - 200 - 220 30-50 3
Batatas assadas MEDIO - 200-220 50-70 1;
Vitela / Vaca / Porco 1 kg MEDIO — 180 - 200 60-100 >
Vitela / Vaca / Porco (pedacos) MEDIO — 160 - 180 60 - 80 ,;,_
Rosbife mal passado 1 kg MEDIO — 200- 220 40-50 3
Rosbife mal passado 2 kg MEDIO — 200 55-65 3,
Perna de borrego MEDIO - 180 - 200 65-75 :\;ﬁ
Chispe guisado MEDIO - 160 - 180 85 - 100 3,
Frango / galinha-d’angola / pato 1 - 1,5 kg MEDIO — 200-220 50-70 ,;,_
Frango / galinha-d‘angola / pato (pedacos) MEDIO — 200-220 55-65 :\;f
I(_tZ?W:JaTe? éircgeetae(:/o;ermgelas) MEDIO o 180 - 200 25-40 N
Filete de peixe ALTO - 180 - 200 15-30 3
Areneeer N J ~ T

ACESSORIOS

Grelha metélica

Tabuleiro de assar ou
forma de bolos na grelha ou tabuleiro para assar na
grelha

Tabuleiro coletor/
tabuleiro para bolos

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de dgua
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MAXI COZEDURA

Esta funcdo é muito util para cozinhar grandes pecas

de carne (acima de 2,5 kg). Sugerimos que vire a

carne durante a cozedura para que fique tostado de
forma homogénea de ambos os lados. Recomenda-
se ir regando a carne com molho para que ndo seque

demasiado.

Utilize o0 1.2 ou 0 2.° nivel dependendo do tamanho da
peca de carne. Ndo é necessario pré-aquecer o forno

antes da cozedura.

No caso de carne assada, coloque caldo no fundo do
recipiente e regue a carne durante a cozedura para
obter um melhor sabor. Quando o assado estiver
pronto, deixe-o repousar no forno durante 10-15
minutos adicionais ou envolva-o em folha de aluminio.
Se a carne for muito magra, adicione um pouco de
liquido, reque a peca com gordura ou cubra-a com tiras
de bacon, por exemplo.
Para virar a carne, certifique-se de que a coloca com a
pele para baixo primeiro.

Receita Preaqueci- Temperatura (°C) Tempo de_cozedura Nivel e acessoérios
mento (min)
Porco assado estaladico 2 kg - 170 110-150 2

—J

ECO AR FORCADO

Recomenda-se a utilizagcdo do 3.° nivel. Ndo é necessario
preaquecer o forno.

Receita Preaqueci- Temperatura (°C) Tempo de.cozedura Nivel e acessérios
mento (min)
Pecas de carne recheadas - 200 80-120* L 3 j
Cortes de carne (coelho, frango, borrego) — 200 50-100* L 3 J

* Periodo de tempo estimado: Os alimentos podem ser retirados do forno quando o desejar, dependendo da preferéncia de cada um.

FERMENTAR

E sempre melhor cobrir a massa com um pano himido
antes de a colocar no forno. O tempo de levedacao
com esta funcdo é reduzido em cerca de um terco

em comparagao com uma levedacao a temperatura
ambiente (20-25 °C).

O tempo de levedura para uma fornada de 1 kg de
massa para pizza é de cerca de uma hora.

MANUTENCAO DE CALOR

A funcdo de manutencdo do calor permite-lhe manter
as refeicdes prontas quentes. Tal evita a formacao de
condensacao e elimina a necessidade de limpar o
compartimento de cozedura.

Nao recomendamos que mantenha as refeicées prontas
quentes durante mais de duas horas.

Lembre-se de que alguns alimentos continuam a
cozinhar enquanto sdo mantidos quentes: tape-os, se
necessario, para evitar que estes sequem.

DESCONGELACAO

Os alimentos cozidos, guisados e os molhos de carne
descongelam melhor se mexidos ocasionalmente
durante o processo de descongelacdo. Separe os
pedacos a medida que comecarem a descongelar: as
porcoes separadas irao descongelar mais rapidamente.
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() TABELA DE COZEDURA COOKASSIST

¢ Virar(do :
Receita Quantidade sugerida i tempode | Nivel e acessérios
....................... e S0ZEAURA)
§ i - 2
Guisados/Massa 22N ISR e R
aeres :Lasanha congelada 500-3000g — -\.I='..2...:-
Arroz branco 100-5009g - o i o !
Arroz Y Arroz integral 100-5009g - e i of 1
Arroz integral 100-5009 - o i of ]
Arroz e Cereais Quinoa 100-3004g - 12 i of 1

Carne

ACESSORIOS

iCarne ao vapor Y

Grelha metélica

Flletesdefrango &+ . toem (N
Filetes peru 1-5cm 2 ]
P 2.2 =l ~
N _J - S

Tabuleiro coletor/
tabuleiro para bolos
ou tabuleiro para assar na
grelha

Tabuleiro de assar ou
forma de bolos
na grelha

Tabuleiro coletor /
tabuleiro para assar

Tabuleiro coletor com
500 ml de dgua
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Receita

Quantidade sugerida

Virar (do

i tempode
i cozedura)

[ T T T ‘

Nivel e acessorios

Besossssastatatsasassasarananos

‘Escalopes um tabuleiro — 4
' .......... e R ‘—‘4
: i Mexilhao um tabuleiro -
:Marisco grelhado T s
] §Camar6es um tabuleiro - =\...4...F 1 3 r
Peixee mal’iSCO , ............................................................................................................... 4 e 3
3 ‘Gambas um tabuleiro - .~ A
................................................................ ,,,,2‘%
Vielras gratinadas el B
%Mexilhéo um tabuleiro - 2 !
O HO O \eenl .
: %Camar()es um tabuleiro - ‘e i or W
MariSCO ao VapOI’ ‘}1\) ................................................................................................................ é 1
: :Gambas um tabuleiro -
N F leesl
Lula 100 - 500 - 2 W
....................................................................................... g ool
2 1
S ISR Socs I R NI el
Batatas - Frescas 500-1500¢g - 3
;Legumes assados Legumes recheados 100 - 500 g cada - 3
Outros legumes 500- 1500 g — 3
Batatas um tabuleiro -
‘Tomates um tabuleiro -
] iPimentos um tabuleiro -
éLegUmeS gratinadOS .........................................
] :Brécolos um tabuleiro -
iCouve—ror um tabuleiro -
_ ‘Outros um tabuleiro -
Legumes Batatas inteiras : 100-300g * : - :
100-300g* -
] 200-3000g -
3 \S
:Legumes frescos ao vapor o
‘Couve-flor 200-2000 g -
e ...... e e, SRR B e
:Vegetais congelados ao vapory Ervilhas : 200-3000g : - D deeef - i
: %Inteiro A 100-5009g A - A ’ W
: W O SO ool
iFrutaao vapork«) : ) 1
e ..PEdagos. ................. _. ....... _"\omvf ....... RevesvunitN
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; ¢ Virar (do
Receita Quantidade sugerida i tempode | Nivel e acessérios

.................................................................................................................................. i.cozedura) :

iPao de 16 em forma 500-1200 g - q,,,i—,,.,-

200-600g - - ’ r

.................................. * 3

um tabuleiro ‘ — - -

um tabuleiro * - ;

400- 1600 g T R

w00-1600g -2

500-2000g - -;...i—...r

800-1200¢ — -\...i_...r

60 - 150 g cada — - ’ ;

400-600gcada . - . .2

......................................................... RWE.NF
700 - 2000 g . 2
200 - 300 cada - 3
H —r
redondo - tabuleiro * - 2
redondo - tabuleiro * - 2
) : é L2
Pizza 3 § R—
: : : 4 1
:Congelado 1- 4 fatias * - F‘?ﬁ 3 :

AR AR ——

5 4 2
é‘\l:l/“\l:ll“\l:lﬁ'\#

....................... B e o e e e e aoaoacnoaoacssaoaesosoacsesosesesoseseae eeeeeseeeeeeeeneeeeaesesoeeetiostereateseeteetetesettesesreroae bavterssotestosetioresterosessotessessesaresenns

N N —J ~ s Tonnd \e.g.8f
) Tabuleiro de assar ou Tabuleiro coletor/
ACESSORIOS 0 tabuleiro para bolos  Tabuleiro coletor/  Tabuleiro coletor com .
Grelha metdlica forma de bolos ) ; ) Tabuleiro de vapor
na grelha ou tabuleiro para tabuleiro para assar 500 ml de dgua

assar na grelha
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LIMPEZA E MANUTENCAO

Assegure-se de que o forno
arrefece antes de executar
qualquer operacao de
manutencao ou limpeza.

Nao utilize produtos de limpeza ao
vapor.

SUPERFICIES EXTERIORES

+ Limpe as superficies com um pano de microfibra
hamido.

Se estiverem muito sujas, acrescente algumas gotas
de detergente com um pH neutro. Termine a limpeza
com um pano seco.

« Nao utilize detergentes corrosivos ou abrasivos. Se
algum destes produtos entrar inadvertidamente em
contacto com as superficies do aparelho, limpe-as
imediatamente com um pano de microfibra himido.

SUPERFICIES INTERIORES

- Depois de cada utilizacao, deixe o forno arrefecer e,
depois, limpe-o, preferencialmente enquanto ainda
estd morno, para remover quaisquer depdsitos ou
manchas causadas por restos de alimentos. Para
secar qualquer condensacao que se tenha formado
em resultado da cozedura de alimentos com um
elevado teor de agua, deixe o forno arrefecer
completamente e, depois, limpe-o com um pano ou
uma esponja.

« Ative a funcdo "Limpeza automatica" para obter
os melhores resultados de limpeza das superficies

Nao utilize palha de a¢o, esfregdes
abrasivos ou produtos de limpeza
abrasivos/corrosivos, uma vez

que estes podem danificar as
superficies do aparelho.

Use luvas de protecao.

O forno tem de ser desligado da
rede elétrica antes da realizacao
de qualquer tipo de trabalho de
manutencao.

internas do forno.

+ Limpe o vidro da porta com um detergente liquido
adequado.

« A porta do forno pode ser removida para facilitar a
limpeza.

ACESSORIOS

+ Apos a utilizacdo, coloque os acessorios numa
solucdo liquida de limpeza, pegando nos mesmos
com luvas de forno, caso ainda estejam quentes. Os
residuos de alimentos podem ser retirados com uma
esponja ou escova de limpeza.

FERVEDOR

Para garantir sempre o melhor desempenho do forno e
ajudar a evitar a acumulacdo de depdsitos de calcario
ao longo do tempo, recomendamos a utilizacao das
funcdes “Drenar” e “Desincrustar” reqgularmente.

Apds um longo periodo de inatividade das funcées de
vapor, é altamente recomendavel que ative um ciclo de
cozedura a vapor com o forno vazio e o depdsito
totalmente cheio de agua.

REMOVER E REPOR A PORTA

- Pararemover a porta, abra-a totalmente e baixe as
linguetas até ficarem na posicdo de desbloqueio.

« Feche a porta tanto quanto possivel. Segure
firmemente a porta com ambas as médos - nao a
segure pela pega.

Remova, simplesmente, a porta, continuando a
fecha-la enquanto a puxa, simultaneamente, para
cima, até se libertar do respetivo suporte. Coloque a
porta de parte, apoiando-a sobre uma superficie
suave.

Reponha a porta, deslocando-a na direcao do forno e

alinhando os ganchos das dobradicas com os respetivos

suportes, fixando a parte superior aos suportes.

« Baixe a porta e, em sequida, abra-a totalmente. Baixe
as linguetas para a respetiva posicao original:
Assegure-se de que as baixa totalmente.

Aplique uma pressao suave, para se assegurar de que
as linguetas estao na posicao correta.

+ Tente fechar a porta e assegure-se de que esta
alinhada com o painel de controlo. Se nao estiver,
repita os procedimentos acima: A porta podera ficar
danificada se ndo funcionar corretamente.
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SUBSTITUIR A LAMPADA

Desligue o forno da corrente elétrica.
Remova as guias de nivel.

Remova a cobertura da lampada.
Substitua a lampada.

Volte a colocar a cobertura da lampada,
empurrando-a contra a parede para que encaixe
corretamente.

Reponha as guias de nivel.
7. Ligue o forno novamente a corrente elétrica.

uhwN =

o

. PT

Lembre-se: Use apenas lampadas de halogéneo de 20-40
W/230 ~V do tipo G9, T300 °C. A lampada utilizada no
produto foi especificamente concebida para eletrodomésticos
e ndo é adequada para a iluminacao geral de divisdes da casa
(Regulamento CE 244/2009). As lampadas estao disponiveis
no Nosso Servico Pés-Venda.

Quando utilizar lampadas de halogéneo, ndo as manuseie
Ccom as Maos Nuas, uma vez que as suas impressoes digitais
podem provocar danos. Nao utilize o forno até que a
cobertura da lampada tenha sido reposta.

139



RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Problema i Causa possivel i Solugao

g :Verifique se existe energia elétrica proveniente da rede e se
O forno nao estd a .Corte de energia. -0 forno estd ligado a tomada elétrica.
funcionar. 'Desativacdo da rede elétrica. Desligue e volte a ligar o forno, para verificar se o problema
: ficou resolvido.

Contacte o seu Servico Técnico de Pés-Venda mais préximo

gt\;:('?lg'?spereieiggadae 5 e indique 0 nimero que acompanha a letra "F".

T 5€9 'Falha do forno. Prima {2} , toque em [@) e depois selecione “Reposicao das
um ndmero ou uma na ., e em | elec] <
letra Defini¢des de fabrica”. Todas as defini¢des guardadas serao

’ eliminadas.

Certifique-se de que a sua rede doméstica possui uma
‘poténcia de, pelo menos, 3 kW. Se nao for o caso, reduza a
_poténcia para 13 amperes. Para alterar, prima {3},
selecione < “Mais modos” e, em seguida,

selecione "Gestao da energia".

Prima {s} , toque em "Info" e, em sequida, selecione
"Modo de demonstracao
.de loja" para sair.

Houve uma falha de  iRegulacao da poténcia
eletricidade. incorreta.

A funcao nao esta
disponivel no modo
de demonstragao

0 modo de demonstracéo
§esté ativo.

ﬁAguarde que a funcdo termine e que o forno arrefeca.

A porta ndo abre. C

WWW.FRANKE.COM

© Franke Technology and Trademark Ltd, Switzerland

SUPORTE

Na eventualidade de quaisquer problemas de Quando contactar o

funcionamento, contacte o Centro de Assisténcia Técnica  Centro de Assisténcia,

Franke. Nunca recorra aos servicos de técnicos nao forneca os cédigos

autorizados. contidos na placa de

Indique: carateristicas do seu ——

- o tipo de avaria; produto. g :;

- 0o modelo do aparelho (art./cédigo); k\ O |

- 0o numero de série (S.N.) indicado na placa de

carateristicas, localizada na extremidade do lado

direito da cavidade do forno (visivel com a porta do —

forno aberta). sk M DUDHAN

CEiedE
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SPIS TRESCI
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INSTRUKCJA OBSLUGI

INFORMACJE OGOLNE

1. Pulpit sterujacy
2. Wentylator

3. Grzatka okragta
(niewidoczna)

4. Prowadnice pétek
(poziom jest zaznaczony na
froncie piekarnika)

Drzwiczki

Szuflada na wode
Grzatka goérna / grill
Oswietlenie

Tabliczka znamionowa
(nie usuwac)

10. Dolna grzatka
(niewidoczna)

0 0N W;

PULPIT STERUJACY
........ O

O X

: N &

1 2 3 4 5 6
1. WLACZANIE/WYLACZANIE 3. ULUBIONE 6. ANULUJ
Wiaczanie i wyfaczanie piekarnika. Odtworzenie listy ulubionych funkgji. Przerwanie dziatania danej funkgji
2. MENU GLOWNE 4, WYSWIETLACZ urzadzenia poza zegarem, minutnikiem
Szybki dostep do gtéwnego menu. 5.NARZEDZIA kuchennym oraz blokada elementow

Do wybierania spos$rod kilku opcji sterujacych.

piekarnika oraz do zmiany ustawien i
preferencji.
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AKCESORIA

BLACHA NA SCIEKAJACY
TLUSZCZ

RUSZT

Do stosowania jako blacha do
pieczenia miesa, ryb, warzyw,
focaccii itp. lub w przypadku
umieszczenia pod rusztem, do
zbierania ociekajacego
ttuszczu i sokdw.

Stuzy do pieczenia potraw lub
jako miejsce do potozenia
patelni, form do pieczenia i
innych naczyn zaroodpornych

TACA DO GOTOWANIA NA
PARZE

Utatwia prawidtowg cyrkulacje
pary, zapewniajac
rownomiernie gotowanie sie
potraw. Aby zebrac ptyny
powstajgce podczas
gotowania/pieczenia,
umiescic¢ blache na ociekajacy

ttuszcz poziom nizej.

UMIESZCZANIE RUSZTU | INNYCH AKCESORIOW

Umiescic ruszt poziomo, przesuwajac go wzdtuz prowadnic
i upewniajac sie, ze strona z uniesiong krawedzia jest
skierowana ku goérze.

Inne akcesoria, takie jak blacha na Sciekajacy ttuszcz czy
blacha do pieczenia, sg wsuwane poziomo, w taki sam
sposdb, jak ruszt.

WYJMOWANIE | PONOWNY MONTAZ

PROWADNIC

« Aby wyja¢ prowadnice poétek, nalezy je podniesci
nastepnie delikatnie wyciggna¢ dolng czes¢ z miejsca
zamocowania:

Teraz mozna wyja¢ prowadnice.

+ Aby z powrotem wiozy¢ prowadnice pétek, najpierw
trzeba je umiesci¢ w gérnym miejscu zamocowania.
Trzymajgc prowadnice uniesione ku gérze, wsungac je
do piekarnika, a nastepnie opusci¢ do dolnego miejsca
zamocowania.

WYSUWANE PROWADNICE *

=

Utatwiajg wktadanie i
wyjmowanie akcesoriow.

BLACHA DO PIECZENIA

Stuzy do pieczenia wszelkiego
rodzaju ciast i chleba oraz
miesa, ryb w folii itd.

* Dostepne tylko w wybranych modelach

Liczba i rodzaj akcesoridw moze rdznic sie w zaleznosci od
zakupionego modelu.

Dodatkowe akcesoria mozna naby¢ oddzielnie w serwisie.

MONTOWANIE PRZESUWNYCH PROWADNIC
(JESLI TA OPCJA JEST DOSTEPNA)

Wyjac prowadnice potki z piekarnika i zdjg¢ plastikowe
zabezpieczenie z przesuwnych prowadnic.

Zamocowac goérny zacisk szyny do prowadnicy pétki i
przesunac ja wzdtuz tak daleko, jak to mozliwe. Opusci¢
drugi zacisk tak, aby znalazt sie w odpowiednim miejscu.
Aby zabezpieczy¢ prowadnice, nalezy docisng¢ mocno dolna
cze$¢ zacisku do prowadnicy.

Sprawdzi¢, czy szyny przesuwajg sie swobodnie. Powtérzy¢
powyzsze czynnosci dla drugiej prowadnicy pétki na tym
samym poziomie.

Uwaga: Przesuwne prowadnice mozna montowac na
dowolnym poziomie.
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FUNKCJE

FUNKCJE RECZNE

+ SZYBKIE NAGRZEWANIE
W celu szybkiego nagrzania piekarnika.

« KONWENCJONALNE*
Do pieczenia dowolnego rodzaju potraw na jednym
poziomie.

+ GRILL
Do grillowania stekéw, kebabéw i kietbasek, do
zapiekania warzyw lub do przyrumieniania pieczywa.
Podczas grillowania miesa zaleca sie zastosowanie
blachy na Sciekajacy ttuszcz: Blache na sciekajacy
ttuszcz mozna umiesci¢ na dowolnym poziomie
ponizej rusztu i nalac¢ do niej 500 ml wody pitnej.

« TURBO GRILL
Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (udziec, rostbef,
kurczak). Zalecamy zastosowanie blachy na sciekajacy
ttuszcz: Blache na $ciekajacy ttuszcz mozna umiescic
na dowolnym poziomie ponizej blachy do pieczenia i
nalac¢ do niej ok. 500 ml wody pitne;j.

+ WYMUSZONY NADMUCH
Do pieczenia réznych potraw w tej samej temperaturze
na kilku pétkach (maksymalnie trzech) réwnoczesnie.
Funkcja ta pozwala na pieczenie bez wzajemnego
przenikania sie zapachéw pieczonych potraw.

+  FUNKCJE MULTICOOKING
Do pieczenia réznych potraw w tej samej
temperaturze, jednoczesnie na czterech
poziomach. Funkcja polecana do pieczenia ciastek,
plackéw, okragtych pizz (réwniez mrozonych) oraz
do przygotowywania petnych positkéw. Nalezy
postepowac zgodnie ze wskazéwkami z tabeli
pieczenia, aby uzyskaé najlepsze rezultaty.

« PIECZENIE KONWEKCYJNE

Do pieczenia miesa, ciast z nadzieniem tylko na
jednej potce.

- PARA

» CZYSTA PARA

Do gotowania na parze $wiezych i zdrowych potraw,

z zachowaniem ich naturalnych wartosci odzywczych.
Ta funkcja nadaje sie szczegolnie do gotowania
warzyw, ryb i owocéw oraz do blanszowania. Przed
umieszczeniem potrawy w piekarniku nalezy usungc
cate jej opakowanie i folie ochronng, o ile nie wskazano
inaczej.

» TERMOOBIEG + PARA
Laczac wihasciwosci pary z wtasciwosciami
wymuszonego nawiewu, funkcja ta pozwala na
gotowanie potraw, ktére beda przyjemnie chrupiace
i zarumienione na zewnatrz, a przy tym jednoczesnie
delikatne i soczyste w srodku. Aby uzyskac¢ najlepsze
efekty gotowania, zalecamy wybor WYSOKIEGO
poziomu pary do gotowania ryb, SREDNIEGO do
miesa oraz NISKIEGO do chleba i deseréw.

«  FUNKCJE SPECJALNE

»

»

ROZMRAZANIE

Do przyspieszania rozmrazania artykutéw
spozywczych. Zaleca sie umieszczenie potrawy na
srodkowym poziomie. Zaleca sie pozostawienie
potrawy w opakowaniu, aby zapobiec wysuszeniu jej
powierzchni.

UTRZYMAJ CIEPLE
Pozwala utrzymac ciepto i chrupkos$¢ swiezo
upieczonych potraw.

»

»

»

»

WYRASTANIE

Zapewnia optymalne wyrastanie ré6znych rodzajow
ciast. Aby zachowad wysoka jakos¢ wyrastania ciasta,
nie nalezy wiaczac tej funkgcji, kiedy urzadzenie jest
wcigz nagrzane po poprzednim cyklu pieczenia.

WYGODA

Do podgrzewania gotowych potraw,
przechowywanych w temperaturze pokojowej lub
w loddéwece (biszkopty, rézne ciasta, muffinki, dania
z makaronu oraz pieczywo). Za pomoca tej funkgji
mozna szybko i delikatnie upiec wszelkie potrawy
oraz podgrzaé wczesniej upieczong potrawe. Nie
trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika. Nalezy
przestrzegac wskazéwek podanych na opakowaniu.

MAXI COOKING

Do pieczenia duzych kawatkéw miesa (powyzej 2,5
kg). Zaleca sie obrécenie miesa podczas pieczenia w
celu zapewnienia rbwnomiernego przyrumienienia
z obu stron. Od czasu do czasu nalezy podlaé mieso,
aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego wysuszenia.

TERMOOBIEG ECO*

Do pieczenia nadziewanych kawatkéw miesa i
filetéw na jednej poice. Potrawy sg zabezpieczone
przed nadmiernym wysychaniem dzieki
delikatnemu, przerywanemu obiegowi powietrza.
Jezeli funkcja ECO jest wiaczona, Swiatetko
kontrolki pozostaje zgaszone przez caty czas
gotowania. Aby skorzystac z funkcji ECO i tym
samym zoptymalizowac zuzycie energii, drzwiczki
piekarnika nie powinny by¢ otwierane, dopdki
potrawa nie bedzie gotowa.

«  FROZEN COOK (PIECZENIE POTRAW MROZONYCH)

Funkcja automatycznie dobiera optymalng
temperature oraz tryb pieczenia dla 5 réznych
kategorii gotowych dan mrozonych. Nie trzeba
wstepnie nagrzewac piekarnika.

Q ASYSTENT PRZYRZADZANIA
- COOKASSIST

Funkcja ta umozliwia w petni zautomatyzowane pieczenie
wszystkich rodzajéw potraw. Aby najlepiej wykorzysta¢
mozliwosci tej funkcji, nalezy stosowac sie do wskazéwek
zawartych w danej tabeli pieczenia.

Nie trzeba wstepnie nagrzewac piekarnika.

* Funkcja uzywana jako punkt odniesienia dla deklarowanej
efektywnosci energetycznej, zgodnie z rozporzadzeniem (UE)
nr65/2014
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JAK KORZYSTAC Z DOTYKOWEGO WYSWIETLACZA

Aby przewing¢ menu lub liste:

Wystarczy przeciagna¢ palcem wzdtuz wyswietlacza,
aby przewina¢ pozycje lub wartosci.

p’: Aby wybra¢ lub zatwierdzié:
@ Dotkna¢ ekranu, aby wybra¢ wymagang wartos¢ lub
pozycje z menu.

Aby powrdci¢ do poprzedniego ekranu:
dotkna¢

Aby zatwierdzi¢ ustawienie lub przejs¢ do nastepnego
ekranu:

Dotkna¢,USTAW” [ub ,DALEJ".

PIERWSZE UZYCIE

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy je
skonfigurowac.

Ustawienia mozna ponownie zmieni¢ poprzez nacisniecie
, aby wejs¢ do menu ,Narzedzia".

1. WYBOR JEZYKA

Przy pierwszym uruchomieniu urzadzenia nalezy wybra¢

jezyki czas.

« Przeciagna¢ palcem wzdtuz ekranu, aby przewinac liste
dostepnych jezykow.

Cestina, Cesky Jazyk
Czech

4
Dansk
Danish

v
Deutsch
German

« Dotkna¢ wybranego jezyka.

EAAVika
Greek, Modern

English

English @

Espanol
Spanish

Dotkniecie < umozliwi powrdt do poprzedniego ekranu.

2. WYBOR TRYBU USTAWIEN

Po wybraniu jezyka na wyswietlaczu pokaze sie polecenie
dokonania wyboru w,DEMO SKLEPOWE" (przydatne dla
sprzedawcow detalicznych, jedynie w celu wyswietlania) lub
kontynuowania poprzez dotkniecie ,DALEJ".

e Dziekujemy za zakup!

Nacisnij Dalej, aby kontynuowac
konfigurowanie uzytkowania
domowego.

TRYB DEMONSTRACYJNY ZAPISY W/, JALEJ
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.USTAWIANIE GODZINY ORAZ DATY

Potfaczenie piekarnika z domowa sieciag sprawi, ze godzina
i data ustawia sie automatycznie. W przeciwnym razie
konieczne bedzie reczne ustawienie godziny i daty

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ godzine.

a Ustawi¢ godzine systemowa.

2 3 45
7 8 90

+  Dotknac¢ ,USTAW", aby potwierdzic.
0 12:30

Czas w formacie 24 godzinnym

Po ustawieniu godziny nalezy ustawic¢ date.
«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ date.
+ Dotkna¢,USTAW’, aby potwierdzic.

4. USTAWIENIE ZUZYCIA ENERGII

Piekarnik jest zaprogramowany tak, aby zuzywac energie
elektrycznag w stopniu zgodnym z poborem mocy przez
domowg instalacje elektrycznga, wiekszym niz 3 kW (16
amperow): Jesli w gospodarstwie domowym wykorzystywana
jest mniejsza moc, nalezy zmniejszy¢ te wartos¢

(13 amperow).

« Dotkna¢ wartosci po prawej stronie, aby wybra¢ moc.

e Zarzadzanie moca

13 amperow

16 amperéw

E

« Dotkna¢,OK", aby zakoniczy¢ poczatkowg konfiguracje.

e Konfiguracja zakoriczona

Urzadzenie jest juz skonfigurowane i
gotowe do uzycial

5. ROZGRZANIE PIEKARNIKA

Nowy piekarnik moze mie¢ wyczuwalny zapach, ktéry jest
pozostatoscig po produkgji: jest to zjawisko normalne.
Dlatego przed przystapieniem do przygotowywania potraw
zalecamy rozgrzanie pustego piekarnika, co utatwi pozbycie
sie tego zapachu.

Nalezy wyja¢ z komory urzadzenia wszystkie kartony
zabezpieczajace i zdjac przezroczysta folig, a takze usuna¢
wszystkie znajdujgce sie w niej akcesoria.

Rozgrza¢ piekarnik do 200° C na okoto godzine.

Po pierwszym uzyciu urzadzenia zaleca sie przewietrzyc
pomieszczenie.
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CODZIENNA EKSPLOATACJA

1. WYBRAC FUNKCJE

« Aby wilaczy¢ piekarnik, nacisna¢ O lub dotknac ekranu
w dowolnym miejscu.

Wyswietlacz pozwala na wybér pomiedzy funkcja Reczne a

funkcjami CookAssist.

« Dotkna¢ gtéwnej zadanej funkcji, aby przejs¢ do
odpowiedniego menu.

20:00

@ FUNKCJE USTAWIANE
RECZNIE
E FUNKCJA COOKASSIST

+  Przewija¢ do géry lub w dét, aby zapoznac sie z lista.

G Wybra¢ funkcje

KONWENCJONALNE PIECZENIE
—— KONWEKC

WYMUSZONY GRILL
NADMUCH % WAV

«  Wybrac zadana funkcje, dotykajac jej.

3 Wybra¢ funkcje

KONWENCJONALNE PIECZENIE

— KONWEKZY!%
WYMUSZONY GRILL

NADMUCH % ww
o

2. USTAWIANIE FUNKCJI RECZNYCH

Po wybraniu zadanej funkcji istnieje mozliwos¢ zmiany jej
ustawien. Na wyswietlaczu bedga pojawiac sie ustawienia,
ktére mozna zmieniac.

TEMPERATURA / POZIOM GRILLA

« Przewina¢ sugerowane wartosci i wybrac¢ zadang wartosc.

Wybrac
temperature

Jesli pozwala na to dana funkcja mozna dotkng¢ M, aby
aktywowacd nagrzewanie wstepne.

e Wybra¢é _na
temperature Sy

200”

CZAS TRWANIA

Nie trzeba ustawiac czasu pieczenia, jesli ma by¢ uzywany

tryb reczny. W trybie ograniczonym czasowo piekarnik piecze

potrawe przez ustawiony wczesniej okres. Po zakonczeniu

czasu pieczenia konczy sie ono automatycznie.

« Aby uruchomi¢ czas trwania pieczenia, dotkna¢,Ustaw
czas gotowania”.

e Wybrac

temperature

> 180°

Ustaw v CAfF gotowania

(4

«  Wprowadzi¢ odpowiednie liczby, aby ustawi¢ zadany czas
pieczenia.

G Ustawianie godziny

2 3 45

7 8 9 0

«  Dotkng¢,DALEJ’", aby potwierdzic.

Aby anulowac ustawiony czas trwania pieczenia podczas
pieczenia i dalej zarzadzac recznie koncowym etapem
pieczenia, dotkng¢ ustawionego czasu trwania pieczenia i
wybrac ,STOP".

3. USTAWIANIE FUNKCJI COOKASSIST

Funkcje COOKASSIST umozliwiaja przygotowywanie szerokiej
gamy potraw poprzez wybranie potrawy z listy. Wiekszos¢
ustawien pieczenia jest wybierana automatycznie przez
urzadzenie w celu osiagniecia najlepszych rezultatow.

«  Wybrac przepis z listy.

Funkcje wyswietlajg sie wedtug kategorii jedzenia w menu

L,LISTA POTRAW COOKASSIST” (patrz odpowiednie tabele)

oraz wedtug wiasciwosci przepisu w menu ,COOKASSIST

PRO".

+ Po wybraniu funkcji nalezy po prostu wskazac cechy
potrawy (ilos¢, waga itp.), ktéra ma by¢ pieczona, aby
uzyskac idealny efekt.

+ Postepowac zgodnie z instrukcjami wyswietlanymi na
ekranie, aby przejs¢ przez proces gotowania.
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4. USTAWIANIE OPOZNIENIA STARTU/
ZAKONCZENIA PIECZENIA

Mozna op6zni¢ pieczenie przed rozpoczeciem dziatania
funkcji: Funkcja rozpocznie lub zakonczy dziatanie o godzinie,
ktora zostanie wczesniej ustawiona.

- Dotkna¢,OPOZNIENIE", aby ustawi¢ zadany czas
rozpoczecia lub czas zakonczenia pieczenia.

Konwencjonalne

INSTRUKCJA GOTOWANIA:

Do pieczenia dowolnego rodzaju
potraw na jednym poziomie.

Umiesci¢ jedzenie na poziomie 3.
Uzy¢ rusztu z blachg lub taca na

Sciekajacy ttuszcz.
ROZPOCZNLIJ

+ Po ustawieniu zagdanego opd6znienia, dotkna¢
+OPOZNIENIE ROZPOCZECIA", aby rozpocza¢ czas
oczekiwania.

+ Wtozy¢ potrawe do piekarnika i zamkna¢ drzwiczki:
Funkcja rozpocznie dziatanie automatycznie po okresie,
ktéry zostat obliczony.

Programowanie czasu opdznienia pieczenia powoduje

wytaczenie fazy wstepnego nagrzewania: Piekarnik osiggnie

zadang temperature stopniowo, CO 0zZnacza, Zze Czas pieczenia
bedzie nieznacznie dtuzszy niz ten podany w tabeli pieczenia.

« Aby natychmiast wtaczy¢ funkcje i anulowac
zaprogramowany czas op6znienia, dotknac

5. WLACZANIE FUNKCJI

« Po skonfigurowaniu ustawien, dotkng¢,ROZPOCZNIJ’, aby
aktywowac funkcje.

W kazdym momencie podczas pieczenia mozna zmieni¢ wartosci,

ktére zostaty ustawione, dotykajac wartosci, ktdra ma byc

zmieniona.

Jesli piekarnik jest goracy, a funkcja wymaga konkretnej

temperatury maksymalnej, na wyswietlaczu pojawi sie

komunikat.

« Nacisng¢ X , aby zatrzyma¢ aktywna funkcje w kazdym
momencie.

6. NAGRZEWANIE WSTEPNE

Jesli wczesniej zostata aktywowana, po wiaczeniu funkgji
wyswietlacz pokazuje status fazy wstepnego nagrzewania.

00:00:15 od

rozpoczecia

KONWENCJONALNE USTAW ,_~
Gotowanie GOTOWANIE
200°C CZAS

Po zakonczeniu tej fazy zostanie wyemitowany sygnat
dzwiekowy, a na wyswietlaczu pojawi sie komunikat, ze
piekarnik osiagnat ustawiona temperature.

Podgrzewanie
wstepne
zakonczone

W16z jedzenie teraz

WYKONANO

B

«  Otworzy¢ drzwiczki.
+  Wiozy¢ danie.

. ngknqc’ drzwiczki i dotkng¢ , WYKONANO", aby rozpocza¢
pieczenie.

Umieszczenie potraw w piekarniku przed koricem procesu

nagrzewania moze mie¢ wptyw na jakos¢ pieczonych potraw.

Otwarcie drzwiczek w trakcie fazy wstepnego nagrzewania

wstrzyma nagrzewanie piekarnika.

Czas pieczenia nie zawiera fazy wstepnego nagrzewania.

7. WSTRZYMYWANIE PIECZENIA
Niektére funkcje COOKASSIST wymagaja obracania potrawy
podczas pieczenia. Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na
wyswietlaczu pojawi sie wskazéwka mdéwigca o koniecznosci
wykonania czynnosci.
«  Otworzy¢ drzwiczki.
« Przeprowadzi¢ czynnos$¢ wskazang na wyswietlaczu.
« Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotkna¢, WYKONANO", aby
wznowic¢ pieczenie.
Przed zakonczeniem pieczenia piekarnik moze wyswietli¢
polecenie sprawdzenia potrawy w ten sam sposéb.
Urzadzenie wyda sygnat dzwiekowy, a na wyswietlaczu
pojawi sie wskazéwka méwiagca o koniecznosci wykonania
czynnosci.
Sprawdzi¢ potrawe.
Zamkna¢ drzwiczki, nastepnie dotkng¢, WYKONANO', aby
wznowi¢ pieczenie.

8. KONIEC PIECZENIA

Sygnat dzwiekowy i wskazanie na wyswietlaczu oznaczajg, ze
pieczenie zostato zakonczone.

Przy niektérych funkcjach, po zakonczeniu pieczenia mozna
dodatkowo przyrumienié potrawe, wydtuzy¢ czas pieczenia
lub zapisac funkcje jako ulubiona.

00:01 od gotowosci

KONWENCJONALNE
Gotowanie
200°C

MINUTNFS
ZAKONCZO

Dotkna¢ J , aby zapisa¢ w Ulubionych.

«  Wybra¢,Dodatkowe przyrumienienie’, aby rozpocza¢
pieciominutowy cykl przyrumieniania.

. Dotkna¢ (@ , aby zapisa¢ wydtuzenie pieczenia.
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9. ULUBIONE

Funkcja Ulubione przechowuje ustawienia piekarnika dla
ulubionych przepiséw uzytkownika.

Piekarnik automatycznie rozpoznaje najczesciej uzywane
funkcje.

Po kilku uzyciach danego przepisu urzadzenie zaproponuje
dodanie funkcji do Ulubionych.

JAK ZAPISAC FUNKCJE

Po zakoniczeniu funkcji mozna dotkna¢ J , aby zapisa¢ ja
jako ulubiona. Umozliwi to szybkie uzywanie danej funkcji w
przysztosci przy zachowaniu tych samych ustawien.
Wyswietlacz umozliwia zapisanie funkcji wskazujac
maksymalnie 4 pory ulubionych positkdw, w tym $niadania,
obiadu, przekaski i kolacji.

+ Dotkna¢ ikony, aby wybra¢ przynajmniej jeden positek.

<

1. Pizza na cienkim
7R
Q

ciescie
ULUBIONY

o

+  Dotkng¢,ULUBIONY" aby zapisa¢ funkcje.

<
1. Pizza na cienkim
cieécie ‘
é
‘
& T A

)

WCZESNIEJ ZAPISANE

Aby zobaczy¢ menu Ulubione nacisna¢ W : funkcje beda
podzielone wedtug pory positku i podane beda pewne
sugestie.

+ Dotkna¢ ikony positkow, aby zobaczy¢ odpowiednie listy

< ¢ T
Ulubion iady

PIZZA NA

CIENKIM CIESCIE

Szukasz czego$ innego?
Ponizej znajduje sie kilka sugestii.

+  Przewing¢ zaproponowana liste.

« Dotkng¢ zadanego przepisu lub funkgji.

. Dotkng¢,ROZPOCZNIJ", aby rozpoczac pieczenie.
ZMIANA USTAWIEN

Na ekranie Ulubionych mozna doda¢ obraz lub nazwe, aby
dostosowac funkcje do swoich preferencji.

«  Wybrac funkcje, ktéra ma by¢ zmieniona.

« Dotkna¢ ,EDYCJA".

«  Wybrac wtasciwos¢, ktéra ma by¢ zmieniona.

«  Dotkna¢,DALEJ": Wyswietlacz pokaze nowe witasciwosci.
« Dotkna¢,ZAPISZ", aby zatwierdzi¢ zmiany.

Na ekranie Ulubionych mozna réwniez usuwac funkcje, ktére
zostaty zapisane:

. Dotknag¢ W na danej funkgji.
. Dotkng¢,USUN TO".

Mozna réwniez dostosowac godzine, o ktérej s wyswietlane
rézne positki:

« Nacisng¢ {5} .

«  Wybra¢ a ~Preferencje”.

«  Wybra¢,Godziny i daty”.

« Dotkna¢,Twoje godziny positkédw".

«  Przewing¢ liste i dotkna¢ odpowiedniej godziny.

« Dotkna¢ nazwy odpowiedniego positku, aby go zmienic.
Mozliwe bedzie potaczenie przedziatu czasowego jedynie z
positkiem.

10. NARZEDZIA
Nacisna¢ {:{) , aby otworzy¢ menu ,Narzedzia” w dowolnym
momencie.

To menu umozliwia wybor sposréd kilku opcji oraz zmiane
ustawien lub preferencji dla urzadzenia lub wyswietlacza.

Narzedzia

o| || |8

Minutnik Niski
kuchenny

[l [l

9 MINUTNIK KUCHENNY
Te funkcje mozna aktywowac podczas uzywania jakiejs
funkcji pieczenia lub jedynie do zachowania czasu.

Po witaczeniu funkcji minutnik kuchenny bedzie nadal
niezaleznie odlicza¢ czas, nie zaktdcajac dziatania funkgji.

Gdy minutnik kuchenny jest aktywny, mozna takze wybrac i
wigczy¢ funkcje.
Minutnik bedzie nadal odliczat czas w prawym goérnym rogu
ekranu.
Aby przywréci¢ lub zmieni¢ minutnik kuchenny:

Nacisng¢ .

Dotkna¢ .

Gdy tylko zakonczy sie odliczanie wybranego czasu, pojawi
sie komunikat na wyswietlaczu i rozlegnie sie sygnat
dzwiekowy.
Dotknqc’,,ODRZUC”, aby anulowac ustawienia minutnika
lub ustawi¢ nowy czas trwania.

« Dotkna¢,USTAW NOWY MINUTNIK", aby ponownie ustawi¢
minutnik.

“ |OSWIETLENIE
Aby wiaczyé/wytaczy¢ lampe piekarnika.

Samoczyszczenie
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= CZYSZCZENIE

Uruchomi¢ funkcje ,Samoczyszczenie” w celu optymalnego

oczyszczenia wewnetrznych powierzchni urzadzenia.

W trakcie cyklu czyszczenia zaleca sie nie otwierac drzwiczek

piekarnika. W przeciwnym razie wydostajaca sie z komory

piekarnika para wodna moze negatywnie wptyna¢ na rezultat

czyszczenia.

« Przed wiaczeniem tej funkcji wyjac wszystkie akcesoria z
piekarnika.

- Kiedy piekarnik jest zimny, wla¢ na jego dno 200 ml wody
pitne;j.

« Dotkng¢,ROZPOCZNLJ", aby uruchomi¢ funkcje
czyszczenia.

Po wybraniu cyklu mozna opdznic rozpoczecie

automatycznego czyszczenia. Dotknac¢ ,OPOZNIENIE”, aby

ustawic¢ czas zakonczenia czyszczenia tak, jak zostato to

opisane w odpowiedniej sekdji.

| OPROZNIANIE

Funkcja oprdézniania umozliwia taki odptyw wody, aby nie
pozostawata w zbiorniku. Zaleca sie przeprowadzenie
oprézniania po kazdym uzyciu piekarnika.

W kazdym razie, po kilku razach
uzywania dziatanie to bedzie
obowigzkowe i bez opréznienia nie
bedzie mozna uruchomi¢ funkgji
gotowania na parze, przed jej
wykonaniem.

Po wybraniu funkcji ,Opréznianie” lub
gdy zostanie ona zasugerowana na
wyswietlaczu, nalezy rozpoczac¢ funkcje i wykona¢ wskazane
czynnosci: Otworzy¢ drzwiczki i umiesci¢ duzy dzbanek pod
dysza odptywu zlokalizowana na panelu na dole po prawej
stronie. Po rozpoczeciu oprézniania pozostawi¢ dzbanek na
miejscu az do ukonczenia procesu.

Wyswietlacz pokaze, kiedy pojemnik musi zostac catkowicie
oprézniony.

Uwaga: nie mozna wykonac tej czynnosci przed uptywem 4
godzin od zakonczenia ostatniego cyklu (lub od ostatniego
napetnienia produktu). W czasie oczekiwania na wyswietlaczu
pojawi sie nastepujacy komunikat ,woda jest ZA GORACA,
poczekaj, az temperatura obnizy sie". Kiedy woda bedzie
wystarczajaco zimna, mozna kontynuowac, przyciskajac
L/KONTYNUUJ",

Naczynie musi mie¢ pojemnosc 2 litréw.

Funkcja oprézniania umozliwia taki odptyw wody, aby

nie pozostawata w zbiorniku. Zaleca sie przeprowadzenie
oproézniania po kazdym uzyciu piekarnika.

| ODKAMIENIAJ

Ta specjalna funkcja, wtaczana w regularnych odstepach
czasu, umozliwia utrzymanie wytwornicy pary i jej przeptywu
w najlepszym stanie.

Funkcja jest wykonywana w kilku etapach: opréznianie,
odkamienianie, ptukanie. Po uruchomieniu funkcji nalezy
wykona¢ wszystkie kroki wskazane na wyswietlaczu.
Przecietny czas trwania catej funkcji to okoto 190 minut.
Uwaga: Jezeli funkcja zostanie zatrzymana w jakimkolwiek
momencie, caty cykl usuwania kamienia musi zostac
powtorzony.

» OPROZNIANIE

Przed odkamienianiem konieczne bedzie opréznienie wody
ze zbiornika: aby wykona¢ te operacje w najlepszy sposéb,
postepowac zgodnie z opisem w odpowiednim akapicie.

Uwaga: nie mozna wykonac tej czynnosci przed uptywem 4
godzin od zakorczenia ostatniego cyklu (lub od ostatniego
napeftnienia produktu). W czasie oczekiwania na wyswietlaczu
pojawi sie nastepujacy komunikat ,woda jest ZA GORACA,
poczekaj, az temperatura obnizy sie". Kiedy woda bedzie
wystarczajaco zimna, mozna kontynuowac, przyciskajac
LKONTYNUUJ". Naczynie musi miec¢ pojemnos¢ 2 litrow.

» ODKAMIENIANIE

Aby odkamienianie byto skuteczniejsze, zaleca sie
napetnienie zbiornika specjalnym roztworem, dostepnym w
salonach obstugi posprzedazowe;j.

Po zakonczeniu fazy odkamieniania nalezy oprézni¢ zbiornik.

» PLUKANIE
Aby wyczyscic¢ zbiornik i obwdd przeptywu pary, nalezy
wykona¢ cykl ptukania. Napetni¢ zbiornik woda pitnag do
momentu, az wyswietlacz pokaze komunikat,ZBIORNIK
PELNY”, a nastepnie rozpocza¢ ptukanie. Pod koniec na
wyswietlaczu pojawi sie prosba o powtérzenie tej fazy przez
ponowne opréznianie i ptukanie.
Nie wytacza¢ piekarnika, dopoki wszystkie czynnosci
wymagane przez funkcje nie zostang zakonczone.
Funkcje pieczenia nie moga by¢ aktywowane podczas cyklu
czyszczenia.
Uwaga: Na wyswietlaczu bedzie pojawiac sie komunikat
przypominajacy o koniecznosci regularnego wykonywania tej
operadji.

A lwyclsz

Dotknac ikony, aby wyciszy¢ lub anulowad wyciszenie
wszystkich dzwiekéw i alarmoéw.

® | BLOKADA ELEMENTOW STERUJACYCH

Blokada elementéw sterujacych umozliwia zablokowanie
przyciskdw na ekranie dotykowym, tak aby nie mozna byto
ich nacisna¢ przez przypadek.

Aby aktywowac blokade:

« Dotkna¢ ikony .

Aby dezaktywowa¢ blokade:

« Dotkna¢ wyswietlacza.

« Przeciagna¢ palcem w gore po wyswietlonym
komunikacie.

Blokada |
elementéw
sterujacych

Produkt jest zablokowany.

Przesun w gore, aby
odblokowac.
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{2} WIECEJ TRYBOW
Aby wybra¢ tryb szabatu lub uzyska¢ dostep do pozycji Moc.
Tryb szabatu umozliwia dziatanie piekarnika w trybie
pieczenia do momentu jego wytgczenia. Tryb szabatu
wykorzystuje dziatanie konwencjonalne. Wszystkie pozostate
cykle pieczenia i czyszczenia s wytagczone. Nie sg emitowane
ostrzezenia dZzwiekowe, a na wyswietlaczu nie pokazuja sie
zmiany temperatury. W przypadku otwarcia lub zamkniecia
drzwiczek piekarnika o$wietlenie piekarnika nie wiaczy sie ani
nie wylaczy, a elementy grzewcze nie wigcza sie natychmiast
ani nie wytacza sie.
W celu wytaczenia i wyjécia z trybu szabatu nacisna¢ () lub
, @ nastepnie nacisnac i przytrzymac ekran wyswietlacza
przez 3 sekundy.

E PREFERENCIJE
Do zmiany kilku ustawien piekarnika.

INFO

Do wyltaczania ,Zapamietaj tryb demonstracyjny”,
resetowania urzadzenia oraz pozyskiwania dalszych
informacji o urzadzeniu.

PL

151



PRAKTYCZNE PORADY

JAK POStUGIWAC SIE TABELAMI PIECZENIA

Lista z tabeli: przepisy, jesli nagrzewanie wstepne jest
wymagane, temperatura (°C), poziom grilla, czas pieczenia
(minuty), akcesoria oraz sugerowany poziom pieczenia.
Czasy pieczenia s3 liczone od momentu wtozenia potrawy do
piekarnika, z wyjatkiem potraw wymagajacych nagrzewania
wstepnego.

Temperatury oraz czasy pieczenia sg orientacyjne i zalezg od
ilosci potrawy lub od rodzaju akcesoriéw. Na poczatku nalezy
stosowac najnizsze zalecane wartosci, a jesli potrawa nie jest
wystarczajaco upieczona, nalezy ustawic¢ wyzsze wartosci.

Zaleca sie stosowanie akcesoriéw dotgczonych w zestawie
oraz, w miare mozliwosci, blach lub form do pieczenia z
ciemnego metalu. Mozna stosowac réwniez naczynia lub
akcesoria ze szkta zaroodpornego (pyrex) lub ceramiczne.
Czas pieczenia nieco sie wtedy wydtuzy. Aby uzyskac
najlepsze rezultaty, nalezy przestrzega¢ zalecen podanych
w tabeli pieczenia, dotyczacych wyboru akcesoriéw i ich
rozmieszczenia na odpowiednich pétkach.

KONWENCJONALNE

Elementy grzewcze w gornej i dolnej czesci komory
piekarnika rbwnomiernie podgrzewajg wnetrze piekarnika.
Nalezy uzywac 3. poziomu. Do pieczenia pizz, tart
warzywnych i miesnych oraz ciast z mokrym nadzieniem
nalezy natomiast uzywac poziomu 1. lub 2.

Przed umieszczeniem potrawy w piekarniku nalezy go
wstepnie nagrzac.

Ta funkcja to najlepszy tryb pieczenia do przygotowywania
delikatnych deseréw na jednej potce.

Stosowac formy z ciemnego metalu i stawiac je zawsze na
ruszcie dostarczonym wraz z piekarnikiem. Podczas uzywania
dostarczonych blach nalezy wyja¢ z komory piekarnika inne
akcesoria, ktdre nie sg uzywane, aby uzyska¢ optymalne
rezultaty i oszczedza¢ energie.

Aby sprawdzi¢, czy ciasto jest juz gotowe, wsung¢ drewniany
patyczek w ciasto w jego najwyzszym punkcie. Jesli patyczek
pozostaje suchy, ciasto jest gotowe.

Nie smarowac mastem $cianek form, w ktérych zastosowano
nieprzywierajacg powtoke. W przeciwnym razie, ciasto moze
nierbwno wyrosng¢ po bokach.

Jesli ciasto opada w trakcie pieczenia, nastepnym razem
nalezy ustawic nizsza temperature, zmniejszyc ilos¢ ptynnych
sktadnikéw uzywanych do jego produkcji lub delikatniej
mieszac ciasto.

Ryba jest gotowa, gdy ptetwa grzbietowa tatwo odchodzi.
Zaczynac od wybrania najnizszej wskazanej temperatury,
nawet podczas przygotowywania wiekszych ryb. Ogélnie
rzecz biorac, im wieksza ryba, tym nizsza musi by¢
temperatura i tym dtuzszy czas pieczenia.

Przepis Nagrzewanie Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Ciasta drozdzowe / biszkopty Tak 170 30-50 -\éu-
Ciasteczka / Kruche ciasteczka Tak 150 20-40 A 3 .
Ciastka / Muffiny Tak 170 20-40 3
Ptysie Tak 180 - 200 30- 40 3
Bezy Tak 90 110 - 150 3
Pizza/ Chleb/ Focaccia Tak 190 - 250 15-50 2
Mrozona pizza Tak 250 10-15 Lo
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z ciasta Tak 190 - 200 20- 30 3
ptysiowego —
Lazania/ Tarta/ Zapiekanka makaronowa/ Cannelloni Tak 190 - 200 45-65 L 3 J
Jagniecina/cielecina/wotowina/wieprzowina 1 kg Tak 190 - 200 80-110 L 3 J
Kurczak/kroélik/kaczka 1 kg Tak 200-230 50-100 L 3 J
Indyk/ges 3 kg Tak 190 - 200 80- 130 L2
Ryba pieczona/ potrawy pieczone w papierze (filet, w ) ) 3
catosci) Tak 180 - 200 40-60 L J
Aeeennn ~ LV =——=P L J ~ - TS
Blacha na $ciekajacy Blacha na éciekaiac Blacha na sciekajacy
AKCESORIA Tacalubformado  ttuszcz/Blacha do Jacy thuszcz
Ruszt ; ; ; : ttuszcz / blacha do :
ciasta na ruszcie pieczenia fecrenia napetniona 500 ml
lub taca na ruszcie P wody
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GRILL

Gorna grzatka umozliwia osiggniecie optymalnych efektéw
grillowania. Podczas grillowania nalezy umiesci¢ potrawe na
4.lub 5. pétce. Podczas grillowania mies zaleca sie uzywanie
blachy-ociekacza, na ktérej bedzie sie zbierat skapujacy
ttuszcz. Umiesci¢ blache na 3. lub 4. poziomie i wla¢ do niej
okoto 500 ml wody pitnej. Nie trzeba wstepnie nagrzewac
piekarnika.

Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.
Przygotowujgc mieso do grillowania nalezy pamieta¢, ze
najlepsze wyniki uzyskuje sie, gdy kawatki maja te sama
grubos¢. Bardzo grube kawatki miesa wymagaja dtuzszego
Czasu pieczenia.

Aby zapobiec przypaleniu powierzchni miesa, nalezy

je odsunac od grzatki grilla i umiescic ruszt na nizszym
poziomie. Obréci¢ potrawe w potowie czasu pieczenia.
Zaleca sie stosowanie blachy na $ciekajacy ttuszcz, ktéra
bedzie zbierata Sciekajgce soki - nalezy do niej wla¢ p6t
litra wody i umiesci¢ bezposrednio pod rusztem, na ktérym
utozone jest mieso do grillowania. W razie potrzeby
uzupetnia¢ wode.

Przepis Nagrzewanie Poziom grillowania Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Tost - 3 (Wysoka) 3-6 '\...5...1'
Filety / kawatki ryb - 2 (Srodkowa) 20-30 - o
) . . ] 2 -3 (Srodkowa — i 5 4
Kietbaski/ szasztyki/ zeberka/ hamburgery Wysoka) 15-30 o TS

TURBO GRILL

W przypadku tej funkcji jednoczesnie uruchomiony jest gérny
element grzejny i wentylator.

Zaleca sie stosowanie blachy, ktéra bedzie zbierata ociekajacy
ttuszcz.

Umiesci¢ blache na 1. lub 2. poziomie i wla¢ do niej 500 ml
wody pitnej. Nie trzeba wstepnie nagrzewac¢ piekarnika.
Podczas pieczenia drzwi piekarnika musza by¢ zamkniete.

Obréci¢ potrawe po uptywie dwoch trzecich czasu pieczenia.
Mozna stosowac dowolne blachy lub naczynia zaroodporne,
dopasowane do rozmiaréw pieczonego miesa. W przypadku
pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia niewielkiej ilosci
bulionu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ mu smaku. Gdy
pieczen jest juz gotowa, zostawic ja w piekarniku na ok.
10-15 min lub zawinag¢ w folie aluminiowa.

Przepis Nagrzewanie Poziom grillowania Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Pieczony kurczak 1-1,3 kg - 2 (Srodkowa) 55-70 .‘___2___'_ 1 ! r
Udziec jagniecy/ golonka - 2 (Srodkowa) 60-90 \ 3 ,
Pieczone ziemniaki - 2 (Srodkowa) 35-55 L 3 j
Zapiekane warzywa - 3 (Wysoka) 10-25 L 3 j
[ VP ~ a1 _J “ M
Blacha na sciekajacy s Blacha na sciekajacy
AKCESORIA Taca \ub forma do thuszcz / Blacha do Blacha na $ciekajacy tuszcz
Ruszt Ciasta ) . ttuszcz / blacha do :
. pieczenia : . napetniona 500 ml
na ruszcie . pieczenia
lub taca na ruszcie wody
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WYMUSZONY NADMUCH

Okragty element grzejny i wentylator sa uruchamiane Uzy¢ 4. poziomu do pieczenia tylko na jednym poziomie, 1.
jednoczesdnie. Wentylator na tylnej $cianie rownomiernie i 4. poziomu do pieczenia na dwéch, a 1., 3.i 5. poziomu do
rozprowadza gorace powietrze w piekarniku. pieczenia na trzech. Zawsze umieszczac formy do pieczenia
Funkcja ,Termoobieg” umozliwia jednoczesne pieczenie na ruszcie. Podgrzac piekarnik przed pieczeniem.
réznych potraw wymagajacych tej samej temperatury Aby uzyskac rownomierne zarumienienie, nalezy upewnic sie,
(np. ryb lub warzyw) na réznych pétkach. Wyja¢ potrawe, ze wszystkie porcje ciasta sa tej samej grubosci.
ktéra wymaga krétszego czasu gotowania i pozostawic w Podczas pieczenia pizzy, nasmarowac blachy niewielka iloscig
piekarniku te, ktéra wymaga dtuzszego czasu gotowania. thuszczu, aby spod pizzy byt bardziej chrupigcy. Po uptywie
dwdch trzecich czasu pieczenia utozy¢ na pizzy mozzarelle.
Przepis Nagrzewanie Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Tak 170 30-50 e

Ciasta drozdzowe / biszkopty

4 1
Tak 160 30-50 LI

. L . 1
Ciasta z nadzieniem (sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 35-90 _\%“_ —1n
Tak 140 30-50 4
Ciasteczka / Kruche ciasteczka Tak 140 30-50 4 !
5 3 1
Tak 135 40 - 60 A .
Tak 150 30- 50 4
—r
Ciastka / Muffiny Tak 150 30-50 4 !
5 3 1
Tak 150 40-60 —
Tak 180 - 190 35-45 LI
Ptysie 5 3 1
Tak 180 - 190 35-45* PR
4 1
sezy Tak 90 130-150 a—
% 5 3 1
Tak 90 140 - 160 A, A, .,
Pizza/ Chleb/ Focaccia Tak 190 -230 20-50 -‘...41——.—'..,- 1:r1
. . . S . % 5 3 1
Pizza (na cienkim lub grubym ciescie, focaccia) Tak 220 - 240 25-50 Al A=
Tak 250 10-20 e
Mrozona pizza
Tak 220- 240 15- 30 C 03,
Tak 180 - 190 45-60 I
Tarty stone (warzywna, quiche) c 3 1
Tak 180-190 45-70* A, A, L]
- _ 4 1
Nadziewane ciasto francuskie/ przekaski z ciasta Tak 180190 20-40 —

ptysiowego Tak 180 - 190 20- 40 > 3 1

. . . * 4 1
Lazania i mieso Tak 200 50-100 e—ar | J
. - s 4 1
Mieso i ziemniaki Tak 200 45-100* —r | J
Ryby i warzywa Tak 180 30-50 —_—

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferencji.
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MULTICOOKING

Przepis Talerz Nagr:?:wa— Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria

: : 5 4 3 1
Ciasteczka Ciasteczka Tak 135 50-70 e A—r
Tarty Tarty Tak 170 50-70 _\”_i_.__r _\”_i_.__r _\”_i_.__’_ q%ﬁ

. Pizza okra- 5 4 2 ]
Pizze okragte gta Tak 210 40-60 A, A—r A~ A—r
Petne danie:
Tarta owocowa (poziom 5) M Cook
pieczone warzywa (poziom 4) 4 enutoo Tak 190 40-120 q;g___# 4 q;‘_%‘___# 1
lazania (poziom 2)
kawatki miesa (poziom 1)

PIECZENIE KONWEKCYJNE

Funkcji tej nalezy uzywa¢ w przypadku pieczenia quiche'éw i tart warzywnych lub deseréw z wilgotnym nadzieniem, takich jak

sernik i ciasto z owocami.

Jest takze idealna do pieczenia potraw z wysoka zawartoscig wody. Wentylator rownomiernie rozprowadza ciepto w catym

piekarniku. Pomaga to w utrzymaniu statej temperatury i bardziej r6wnomiernym przyrzadzaniu potraw, ktére sa przypieczone
na wierzchu i soczyste w srodku, oraz w pieczeniu chrupigcych chlebéw.
Korzystac z 2. lub 3. poziomu pieczenia. Produkty zywnosciowe moga zosta¢ umieszczone w piekarniku dopiero po

zakonczeniu nagrzewania.

Jesli spdd ciasta bedzie zbyt wilgotny, nalezy korzystac z nizszej potki i wytozy¢ spdd pokruszonymi herbatnikami przed

wlozeniem nadzienia.

Nagrzewa- Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Ciasta z nadzieniem (sernik, strucla, szarlotka) Tak 160 - 200 30-85 ;,
Tarty stone (warzywna, quiche) Tak 180 - 190 45-55 -.1:.-3.-.-:1,-
Warzywa faszerowane (pomidory, cukinie, bakfazany) Tak 180 - 200 50-60 -u,-.-.-i.-ln
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CZYSTA PARA

Przepis Nagrzewanie Temperatura (°C) Czas(z\i?ncienia Poziom i akcesoria
£ L 2 1
Swieze warzywa (cate) - 100 30-80 LN S S—
Swieze warzywa (kawatki) - 100 15-40 N 3 N 1
. 2 1
Mrozone warzywa - 100 20-40 "o of
Ryba w catosci - 90 40-50 2 1
.22l —
Filety rybne - 90 20-30 R 3 R ;r
Filety z kurczaka - 100 15-50 ‘1:@,;,:}1’ ]
Jaik 100 10-30 2 1
ajka - ) LN S S—
Owoce (cate) - 100 15-45 R 3 R 1
) 2 1
Owoce (kawatki) - 100 10-30 oo of

TERMOOBIEG + PARA

Przepis Poziom pary Nagrr‘?:wa- Temperatura (°C) Czas(g‘:iencienia Poziom i akcesoria
NISKIE - 140 - 150 35-55 3
Ciasteczka / herbatniki NISKIE - 140 30-50 4 !
NISKIE . 140 40- 60 >3
QU Y P S
NISKIE - 160 - 170 30-40 3
4 1
Mate ciasta / muflinka NISKIE - 150 30-50
NISKIE . 150 40-60 > 3
P Y - o e
. .- 2
Ciasta drozdzowe NISKIE - 170-180 40-60 a—n
Biszkopty NISKIE - 160 - 170 30-40 2
a7
Focaccia NISKIE - 200-220 20-40 - 3 -
Bochenek chleba NISKIE - 170- 180 70-100 3
Maty chleb NISKIE - 200 - 220 30-50 - 3 ,
Bagietka NISKIE - 200-220 30-50 - 3 -
Pieczone ziemniaki SREDNIE - 200-220 50-70 3
Cielecina / wotowina / wieprzowina 1 kg SREDNIE - 180 - 200 60- 100 3
Cielecina / wotowina / wieprzowina (kawatki) SREDNIE - 160 - 180 60 - 80 - 3 -
Befsztyk krwisty 1 kg SREDNIE - 200 - 220 40- 50 3
Befsztyk krwisty 2 kg SREDNIE - 200 55 - 65 3
Pieczen jagnieca SREDNIE - 180 -200 65-75 3
Duszona golonka wieprzowa SREDNIE - 160 - 180 85-100 3 -
Kurczak / perliczka / kaczka 1 - 1,5 kg SREDNIE - 200 - 220 50-70 3
Kurczak / perliczka / kaczka (kawatki) SREDNIE - 200 - 220 55-65 - 3 -
Nadziewane warzywa SREDNIE - 180 - 200 25-40 3
(pomidory, cukinie, baktazany) —
Filet rybny WYSOK| - 180 - 200 15-30 3
[ VP ~ ab=r L J ~_ r oot
Blacha na $ciekajacy e s
AKCESORIA Taca lub forma do ciasta ttuszcz / Blacha do Blacha na sciekajacy Blacha na sogka@cy
Ruszt ; ; : ttuszcz / blacha do thuszcz napetniona 500
na ruszcie pieczenia lub taca na

ruszcie

pieczenia

ml wody
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MAXI COOKING

Ta funkcja jest bardzo przydatna do pieczenia duzych
kawatkéw miesa (powyzej 2,5 kg). Zaleca sie obracanie
miesa podczas pieczenia, aby uzyskaé réwnomierne

przyrumienienie po obu stronach. Od czasu do czasu nalezy

podla¢ mieso, aby nie dopusci¢ do jego nadmiernego
wysuszenia.

Korzysta¢ z 1. lub 2. poziomu w zaleznosci od wielkosc
potrawy. Piekarnik nie musi by¢ wstepnie nagrzewany.

W przypadku pieczeni zaleca sie wlanie na dno naczynia
niewielkiej ilosci bulionu, aby nieco zwilzy¢ mieso i doda¢ mu
smaku. Gdy pieczen jest juz gotowa, zostawic jg w piekarniku
na ok. 10-15 min lub zawingc¢ w folie aluminiowa.

Jedli mieso jest zbyt chude, nalezy dodac¢ troche ptynu,
skropi¢ je ttuszczem lub przykry¢ go paskami boczku, na

przyktad.

Jesli chodzi o obracanie pieczeni, nalezy upewnic sig, ze

umieszczona jest najpierw skérka do dotu.

Przepis Nagrr‘?:wa- Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Kotlety wieprzowe z chrupigca skérka 2 kg - 170 110-150 ! 2 j

ECO TERMOOBIEG

Zaleca sie korzystanie z poziomu 3. Nie trzeba wstepnie

nagrzewac piekarnika.

Przepis Nagrr]?:wa- Temperatura (°C) Czas pieczenia (min.) Poziom i akcesoria
Nadziewane i pieczone kawatki miesa - 200 80-120* ! 3 j
Plastry miesa (krolik, kurczak, jagniecina) - 200 50-100* ! 3 j

* Szacowany czas: Potrawy mozna wyjmowac z piekarnika w réznym czasie, w zaleznosci od indywidualnych preferenciji.

WYRASTANIE

Zleca sie przykrycie ciasta wilgotna Sciereczka przed
umieszczeniem w piekarniku. Czas wyrastania przy uzyciu tej

funkcji jest krotszy o ok. jedng trzecia w poréwnaniu z czasem

wyrastania w temperaturze pokojowej (20-25°C).

Czas wyrastania 1 kg ciasta na pizze to ok. jedna godzina.

UTRZYMANIE CIEPLA

Funkcja utrzymania ciepta pozwala na utrzymanie ciepta
gotowych positkdw. Zapobiega to tworzeniu sie wilgoci i
eliminuje potrzebe czyszczenia komory gotowania.

Zaleca sie utrzymywanie w cieple gotowych potraw przez

ponad 2 godziny.

Nalezy pamieta¢, ze niektore potrawy nadal gotuja sie, gdy sg
utrzymywane w cieple: w razie potrzeby nalezy je przykry¢,
aby zapobiec wysuszeniu.

ROZMRAZANIE

Potrawy gotowane, gulasze i sosy miesne rozmroza sie lepiej,
gdy je czasami zamieszamy. Nalezy oddziela¢ kawatki potraw,
gdy zaczynaja sie rozmrazac: rozdzielone czesci rozmroza sie

szybciej.
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() TABELA GOTOWANIA COOKASSIST

: . Wylaczye
Przepis Sugerowana ilos¢ i (czas goto- | Poziom i akcesoria
....................... e e s WAREAL L
Zapiekanki/ %S’wieia Lazania 500-3000g - .\é,
Makarony . 4444444444 0 P 2 ........................
pieczone Mrozona lazania 500-3000g - N—
L coocomoooooaococoo SRRSO R Y S SR e
Ryz biaty 100-5009 - oo of
Ryz & Ryz brazowy 100-500g - - E or !
........ e . B et s
U Y2 PEINOZRINSY ERe S B B B
.. . : . 2 1
Ryzizboza Quinoa 100-3009g - oo of

] Filety z kurczaka T-5cm - oo ar

MleSO gOtOWane na parzek\:\) ......................................................................... é ........... 1 ..............

3 Filety z indyka 1-5cm - oo of

Aceeene o a7~ - J “~r M
Blacha na sciekajacy S s
AKCESORIA RUszt Taca lub forma do ciasta ttuszcz / Blacha do Btﬁigizn/agggﬁ?g%y Blachat?jsicclzekajacy
haruszcie pieczenia pieczenia napetniona 500 ml wody

lub taca na ruszcie
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Przepis

. PL
Wytaczy¢

Sugerowana ilos¢ i (czas goto- |  Poziom i akcesoria

P I R R R B R R

Ryby i owoce
morza

Warzywa

EPieczone filety i steki

Fllety i Steki gOtowane na parze L\\:) ....................................................................................................

:Owoce morza grillowane

: Owoce morza gotowane na parze

»

EZapiekane warzywa

: w
:Owoce gotowane na parzels

‘Mrozone filety

jedna taca

jednataca -

Jedna taca TR NN, S

jed nataca - Aceennn ~ | =)

jednataca -

jedna taca -

jedna taca -

jednataca -

100-500 g

jednataca - =

jedna taca -

jedna taca ; - =

jedna taca -

jednataca -

100-300g * I

200-3000g -

200-2000 g I

200-2000g -

200-2000¢g -

gGroszek

§Ka|afior

............................................................................. ................... 2 ..............................
Groszek : _ 1
: H \e.e.ef j—
B T S PP TR SPPPPTRRPN e e T
P 2 1
; 2.2 =f A
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Wytaczyé
Sugerowana ilos¢ i (czas goto- |  Poziom i akcesoria
................................................................................................... e ADRR)
: Biszkopt w blasze : 500- 1200 g - _‘%,_’_
;Ciasteczka 200-600g - 3
gRogaIiki jednataca* - 3
O OSSOSO OSSOSO .
Ciasta i pieczy- @ _ . ) N 3
wo stodkie §C|asto ptysiowe jedna taca -
;Tarta w blasze 400-1600g - _\%,J_
:Strudel 400-1600 g - 3
ECiasto z owocami : 500-2000¢ - _‘%,_’_
Stone ciasta 800-1200g - -\...é—...,-
;Bu%ki DY) : 60 - 150 g na sztuke - 3
;Bochenek kanapkowy w formie 400 - 600 g na kazde - ,d-“z;n—,_,_
Chleb R -
:Chleb duzy & 700 - 2000 g -
B ‘#3
: . . \- _ I
....................... Bt RO UKok ittt S HSTUO - et
;Cienkie ciasto okragta - taca * - . 2
;Grube ciasto okragta - taca * - 2
.................................................................................................................................................... 2‘#
Pizza R—
: 4 1
:Mrozone 1 -4 poziomy * - ® : 3 :
] ATl AR, ———
5 40 2 1
; : : inFr AR AR
A ~ 5 j o) \e.e.ef
Blacha na $ciekajacy e Blacha na $ciekajacy
AKCESORIA Taca |ub forma do ttuszcz / Blacha do Blacha na Sciekajacy ttuszcz Taca do gotowania na
ttuszcz / Blacha do :
) . napetniona 500 ml parze
. pieczenia
lub taca na ruszcie wody
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CZYSZCZENIE | KONSERWACJA

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowych
lub czyszczenia upewnic sig, ze
piekarnik ostygt.

Nie stosowac urzadzen czyszczacych
para.

POWIERZCHNIE ZEWNETRZNE

Powierzchnie nalezy czysci¢ wilgotna sciereczka z
mikrofibry.

Jesli sg silnie zabrudzone, dodac kilka kropel detergentu o
neutralnym pH. Wytrze¢ do sucha sciereczka.

Nie stosowac zracych ani sciernych detergentéw.

Jesli tego rodzaju substancje zostaty przypadkowo
rozprowadzone po powierzchni urzadzenia, nalezy
natychmiast je usuna¢ za pomoca wilgotnej sciereczki z
mikrofibry.

POWIERZCHNIE WEWNETRZNE

« Po kazdym uzyciu pozostawi¢ piekarnik do schtodzenia, a
nastepnie oczysci¢, najlepiej jezeli urzadzenie jest jeszcze
ciepte i usunac resztki jedzenia lub plamy. Aby usung¢
wilgo¢ zgromadzong podczas pieczenia produktéw
o duzej zawartosci wody, pozostawic piekarnik do
catkowitego schtodzenia, a nastepnie osuszy¢ szmatka lub
gabka.

« Uruchomic funkcje ,Samoczyszczenie” w celu
optymalnego oczyszczenia wewnetrznych powierzchni
urzadzenia.

Nie stosowac wetny szklanej,
szorstkich gabek lub sciernych/
zracych srodkéw do czyszczenia,
poniewaz moga one uszkodzi¢
powierzchnie urzadzenia.

Uzywac rekawic ochronnych.

Przed przystapieniem do
jakichkolwiek czynnosci serwisowych
upewnic sie, ze piekarnik zostat
odlaczony od zasilania.

«  Wyczysci¢ szybe drzwiczek odpowiednim ptynem do
mycia.

+ Aby utatwic sobie czyszczenie piekarnika, mozna
zdemontowac drzwiczki.

AKCESORIA

+  Po kazdym uzyciu zanurzy¢ akcesoria w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn. Jesli akcesoria
sq jeszcze gorace, do przenoszenia zatozy¢ rekawice
kuchenne. Resztki zywnosci mozna usunaé za pomocga
szczotki do mycia naczyn lub gabki.

KOMORA PIEKARNIKA

Aby piekarnik zawsze pracowat z optymalng wydajnoscia

i aby zapobiega¢ nagromadzaniu sie osadoéw kamienia,
zaleca sie regularne stosowanie funkcji “Opréznianie” i
“Odkamienianie”

Po dtugim okresie nieuzywania funkcji przyrzadzania na
parze Steam, zaleca sie wtgczenie cyklu przyrzadzania
na parze przy pustym piekarniku, przy catkowitym
napetnieniu zbiornika.

ZDEJMOWANIE | ZAKLADANIE DRZWICZEK

« Aby zdja¢ drzwiczki, nalezy je catkowicie otworzy¢ i
odblokowa¢, opuszczajac zaczepy.

« Przymknac drzwiczki, tak doktadnie, jak to mozliwe.
Mocno przytrzymac drzwiczki obiema rekami - nie
trzymac ich za uchwyt.

Mozna teraz fatwo zdja¢ drzwiczki, dociskajac je przez caty

czas i jednoczesnie wyciggajac do goéry, az wysunag sie z
miejsc zamocowania. Odtozy¢ drzwiczki na bok,
umieszczajac je na miekkim podtozu.

Zatozy¢ drzwiczki , przysuwajac je w strone piekarnika,

wyréwnujac haki zawiaséw z miejscami ich zamocowania i

blokujgc gorng cze$¢ na swoim miejscu.

« Opuscic¢ drzwiczki, a nastepnie catkowicie je otworzy¢.
Opusci¢ zaczepy do ich pierwotnego potozenia: Upewnié
sie, czy zostaty opuszczone do korica.

Dellkatnle nacisna¢, aby sprawdzi¢, czy potozenie
zaczepow jest prawidtowe.

A

+  Sprébowac zamkna¢ drzwiczki i sprawdzi¢, czy ich
potozenie jest wyréwnane z panelem sterowania. W
przeciwnym wypadku powtdrzy¢ wyzej opisane czynnosci:
Drzwiczki moga ulec zniszczeniu, jesli nie dziataja
prawidtowo.
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WYMIANA LAMPY

1. Odfaczy¢ piekarnik od zasilania. Uwaga: Stosowac tylkg) zarowki halogenowe o mocy 20-40
2. Wyja¢ prowadnice pétek. W/230 Vtyp G9, T300°C. Zarowka stosowanawtym
oo piekarniku jest przeznaczona do urzadzen domowych i nie
3. Zdjac ostone lampy. nadaje sie do ogodlnego o$wietlania pomieszczen
4. Wymieni¢ lampe. w gospodarstwie domowym (dyrektywa WE 244/2009).
5. Zamontowac¢ os%one |ampy, dociskajqc JQ mocno, Zaréwki mozna kupic¢ w autoryzowanym serwisie.
az zatrzasnie sig na miejscu. Jesdli uzywa sie zarowek halogenowych, nie wolno dotykac ich
6. Wtozy¢ z powrotem prowadnice pétek. gotymi rekoma - $lady palcdw pozostawione na powierzchni
7. Ponownie podtaczy¢ piekarnik do zasilania. moga doprowadzic do uszkodzenia zarowek. Nie uzywac
piekarnika, dopdki ostona lampy nie zostanie ponownie

zamontowana.
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USUWANIE USTEREK

Problem

Rozwigzanie

Awaria zasilania.

:Urzadzenie odfaczone od
zasilania.

Piekarnik nie dziata.

Sprawdzi¢, czy dziata zasilanie sieci elektrycznej i czy piekarnik

i jest prawidtowo podtaczony do sieci elektrycznej.

Wytaczy¢ piekarnik i uruchomic¢ go ponownie, aby sprawdzi¢ czy
usterka nadal wystepuje.

Wyswietlacz pokazuje
litere ,F", po ktérej
nastepuje liczba lub
litera.

: Skontaktowac sie z najblizszym Biurem Obstugi Klienta i poda¢
:numer nastepujacy po literze ,F",
‘Nacisna¢

, dotknac¢ , a nastepnie wybra¢ ,Factory Reset”.
Wszystkie zapisane ustawienia uzytkownika zostajg anulowane.

Zasilanie w domu
zostaje wylaczone.

: Sprawdzi¢, czy pobdér mocy domowej sie¢ elektrycznej ma
‘wartos$¢ nie mniejszg niz 3 kW. W przeciwnym wypadku
izmniejszy¢ moc do 13 amperéw. Aby to zmieni¢, nacisnac {3,
‘wybra¢ ¥ “Wiecej trybéw” i nastepnie

Wybrac¢ “Moc”.

éTryb demonstracyjny jest
_uruchomiony.

Ta funkcja nie jest
dostepna w trybie
demo.

Nacisna¢ {3 , dotkna¢ Jnfo”iwybra¢,Zapamietaj tryb
demonstracyjny”,
aby wyjsc.

Nie mozna otworzy¢
drzwiczek.

 Poczekad, az wykonywanie funkcji zostanie zakoriczone i
- piekarnik ostygnie.
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WSPARCIE TECHNICZNE

W przypadku wszelkich probleméw z dziataniem nalezy

skontaktowac sie z Centrum Obstugi Technicznej Franke.

Nigdy nie nalezy korzystac z ustug
nieautoryzowanych technikow.

Nalezy podac¢:

- typ usterki

- model urzadzenia (art./kod)

- numer seryjny (S.N.) na tabliczce znamionowej,
umieszczonej na prawej krawedzi komory piekarnika
(widoczny po otwarciu drzwiczek piekarnika).

CEiedE

Kontaktujac sie z naszym
Centrum Serwisowym,
prosimy o podanie
kodéw znajdujacych

sie na tabliczce —
znamionowej Panstwa :; 3
-
produktu. O
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