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Ins Ricette

Questa opzione permette di trasferire le
ricette create attraverso un altro forno, di
modello identico, e di caricarle attraverso

la porta USB.

Imposta orario

Con questa opzione & possibile modificare
'orario e la data correnti. Il procedimento &
identico all'impostazione dell’orario e della
data alla prima accensione (vedi “Prima
accensione”).

Vedi orario

Con questa opzione & possibile decidere
se visualizzare o non visualizzare |'orario
nella schermata di stand-by. |l
procedimento & identico a quello dedicato
alla modalitar di visualizzazione in stand-by
alla prima accensione (vedi “Prima
accensione”).

Impostazione lingua

Con questa opzione si pud modificare la
lingua corrente di sistema. Premere i tasti

/[E] per scorrere le lingue disponibili
e per confermare la scelta.

Contrasto LCD

Con questa opzione si pud regolare la
luminosita del display LCD e delle relative
icone. Sono disponibili 8 gradi di

regolazione, selezionabili framite i fasfi

e E] Premere per confermare la
scelta o per ritornare al menu utente.

3

Led tasti

Con questa opzione & possibile regolare la
luminositar dei tasti retroilluminati ai lafi del

display. Sono disponibili 4 gradi di
regolazione, selezionabili framite i tasti

e @ Premere per confermare la
scelta o per ritornare al menu utente.

Protezione ricette

Con questa opzione & possibile decidere
se impostare una password per proteggere
le ricette da modifiche indesiderate. Alla

pressione del tasto compare
"Password” e il display tempo mostra le

opzioni m o m selezionabili
con i tasti e E] Se si desidera

impostare una password selezionare "YES”
e comporre la parola secondo la
procedura descritfa al capitolo 3.8 (vedi
"Modifica di una ricetta esistente”). Infine

confermare con il tasto per fornare al

menu utente.




3.5 Parametri e valori di default

Parametro

Temperatura
Convezione
Temperatura
Mantenimento
Soglia
Raffreddamento
Soglia
Umidificazione
Velocitd ventiatori
(a seconda dei
modelli)
Livello
Umidificazione

Lingua
Preriscaldamento

Avvio coftura alla
chiusura della porta

Password modifica
ricette

Valore di default
170 °C
80 °C
60 °C

130 °C

Massima velocita

OFF (livello 0)
Inglese

Attivato

Automatico

Disattivata

3.6 Modalita di cottura

l'apparecchio dispone di tre modalita di

coftura:

1 Cottura manuale (tasto )
2 Coftura per fasi (fasto )
3 Coftura con ricetta (tasto )
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3.7 Cofttura manuale

/ Ogni impostazione o modifica di

& | un parametro deve essere
confermata, tramite il tasto
lampeggiante corrispondente,
entro 10 secondi alfrimenti verra
scelto il valore di default o quello
confermato in precedenza.

Dalla schermata iniziale premere [[fWl:

* |l display mostrera il nome delle funzioni

disponibili.

1 Convezione

E la funzione principale ed & quella che
permette la cottura degli alimenti tramite
I'azionamento delle resistenze e delle
ventole.

2 Raffreddamento

Questa funzione permette di raffreddare la
camera di cottura framite |'azionamento
delle ventole interne.

3 Mantenimento a caldo

Questa funzione permette mantenere una
temperatura costante all'interno
dell'apparecchio per un certo intervallo di
fempo.

4 Partenza ritardata

Questa funzione permette di ritardare
I"awvio di una cottura o portare e
mantenere |'apparecchio in temperatura
prima di un certo orario.

* |l tasto permette di tornare alla

schermata iniziale.

e | tasti /E] selezionano una

|
funzione.
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o |l tasto conferma la scelta.

Le funzioni “Raffreddamento”,
“Mantenimento a caldo” e “Partenza
ritardata”, sono funzioni accessorie e non
sono pensate per la cottura diretta degli
alimenti (vedi “Funzioni speciali”).

Per la cottura delle pietanze selezionare
“Convezione” per cui & possibile
impostare manualmente i parametri di
coftura:

1 Temperatura
2 Preriscaldamento
3 Durata

4 Velocittr delle ventole (solo su alcuni
modelli)

5 Umidificazione

| primi fre sono obbligatori perché senza di
essi non & possibile avviare la cotturg,
mentre per gli ultimi (facoltativi), se ignorati,
vengono imposfati secondo i valori di
default (vedi “Schermata iniziale”).

Preriscaldamento

Ora & possibile attivare o disaftivare il
preriscaldamento dell'apparecchio prima
della cottura:

* |l display mostrers “Prerisc on” o
"Prerisc off".

1. tasti /E] selezionano un’opzione.

Se si seleziona “Prerisc on”, sul pannello

comparirg il tasto con il quale si

imposta una temperatura di

preriscaldamento:
, che diventa

1. Premere il tasto

lampeggiante.
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2. | tasti /[E] selezionano la

temperatura desiderata.

3. Premere di nuovo per confermare il

tasto ritorna fisso).

4. Premere il tasto per passare alla

schermofo successiva.

/ Se non siimposta una temperatura

& | di preriscaldamento,
L'apparecchio la imposterd
automaticamente uguale a quella
di cottura.

Se invece si seleziona “Prerisc off’
I'intervallo di tempo corrispondente al
preriscaldamento entrerd a far parte della
durata di cotftura impostata; I'unica
differenza & che gli alimenti vengono inseriti
ad apparecchio freddo.

* | Licona lampeggia

]. ogniqualvolta I'apparecchio & in
fase di raggiungimento della
temperatura di preriscaldamento,/
coffura.

Temperatura di cottura

A questo punto si deve impostare la
temperatura di cottura:

* |l display mostra la scritta “Impostazione
temperatura”.

1. | tasti /

tfemperatura desiderata.

2. Premere il tasto per confermare la

scelta.

selezionano la

¢ |l display temperatura mostra il valore
appena impostato.




I-q
=

Durata di cottura

Per impostare la durata di cottura:

¢ |l tasto |@N| diviene lampeggiante.
n Pegg

* Il display alfanumerico mostra “Ore di
cottura”.

* |l display tempo mosfra “00:--".

1. | tasti /E] selezionano le ore di

cottura.
2. Premere il tasto per confermare.

* |l display alfanumerico ora mostra
“Minuti di cottura”.

* |l display tempo mostra “--:00".

1.l tasti /@ selezionano i minuti di

cottura.

2. Premere il tasto per confermare.

b

Ora si possono impostare i parametri di
cofttura facoltativi:

Velocita delle ventole (solo su alcuni
modelli)

Il tasto permette di regolare la velocita
delle ventole:
* |l display mostra “Parametri”

1. I tasti /[E] selezionano la velocite

desiderata tra "Velocitd max”, “Velocita
min con inversione” e “Velocita min
senza inversione”

2. Premere di nuovo il tasto per

confermare.

Umidificazione

Per impostare |'umidificazione:

1. Premere il tasto :

o |l display mostra la scritta: “Livello 0.
play

2. | tasti /E] selezionano il livello di

umidificazione (da livello O a livello 5).
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3 Premere di nuovo per confermare * Viene visualizzato il tasto cottura e le

icone dei parametri modificabili.

* |l display mostra “PRERISC" seguito dal
nome della funzione scelta.

* Vengono visualizzate la temperatura
interna in aumento e il tempo di cottura
nei display corrispondenti.

0 Disattivata / manuale
1 1 ciclo ogni 10 minuti
2 1 ciclo ogni 8 minuti . . . .
. R Terminato il preriscaldamento, o se |l
3 1 ciclo ogni 6 minuti . R o
: ER— preriscaldamento & stato disattivato,
4 1 ciclo ogni 4 minuti I . ) .
- e opporecch|o emette 5 segnoh acustici e
5 1 ciclo ogni 2 minuti . ) " . .
rimane in attesa dell'inserimento degli
Se si seleziona il livello O, 'umidificazione  alimenti per awviare la cottura:
puo essere attivata manualmente o || disploy mostra “Pronto”.
premendo il tasto (solo durante la 1. Inserire gli alimenti nell'apparecchio.
cottural, in cui I'umidita verra erogata 5 p |
. . TR . Premere il fasto @ per confermare
secondo un ciclo di 2 secondi di attivita ,
intervallato da 15 secondi di pausa, "awvio.

(durante la quale I'icona corrispondente
scompare, ad indicare che I'erogazione &
disabilitatal.

Avviamento della cottura

* |l display del tempo mostra il conteggio
alla rovescia del tempo di cottura
impostato.

* |l display mostra “Cottura” seguito dal
nome della funzione scelta.

Una volta impostati i parametri di cottura,

premere , per awiare la fase di

preriscaldamento (se impostata in
precedenzal.
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Interruzione, ripresa e termine della
cottura

Per interrompere la cottura aprire la porta o

premere il tasto (modalitey di attesa):

* |l display mostra “Stop cottura”.

* |l tasto permette di tornare alla

schermata precedente.

* Tramite i tasti corrispondenti & possibile
modificare tutti i parametri di cottura.

* Per riprendere la cotftura premere di

nuovo il tasto .

* Conil fasto & possibile salvare i
parametri di cottura impostati in un
programma automatico (vedi “Cottura
con ricetfta”).

Al termine della cottura

(2=L]

* Vengono emessi 5 segnali acustici.

* |l display mostra “Fine cottura”.

Il display del tempo mostra “00:00".
Con il fasto & possibile aggiungere

ulteriore tempo alla cottura (vedi “Durata
di cottura”).

3.8 Cottura per fasi

La cottura per fasi & una modalitar in cui la
coftura procede per intervalli di tempo
consecutivi {al massimo 9), in cui per
ognuno & possibile impostare parametri di
cottura differenti.

1. Dalla schermata iniziale premere il tasto

—~
STEP| I

* Compare la scritta “Step 1" ad indicare
che si sta impostando la prima delle 9
fasi configurabili.

* |l tasto permette di tornare alla

schermata iniziale.

2. I tasti e

funzione di cottura (le funzioni disponibili
sono "Convezione”, “Partenza
ritardata” e “Mantenimento a caldo”).

E] selezionano una

3. Premere il tasto per confermare.

Da qui in avanti, la procedura per
impostare i parametri della funzione
Convezione (obbligatori e facoltativi) &
identica a quella per la coftura manudale.



Uso -2y

Una volta impostati i parametri per la prima 4 volia impostate le fasi, premere
[

, ~ - .
fase, premere il tasto per confermarlie  per awiare la cottura. Durante la cofura,

tornare alla scher\moto dl.geshon.e delle nell'icona EENEITE | cifra a sinistra
fasi, dalla quale & possibile aggiungere —

altre fasi di cottura.

mostra il numero della fase attuale e quella
a destfra il numero delle fasi impostate. |l
display tempo mostra il conteggio alla
rovescia del tempo complessivo delle fasi,
escluso |'eventuale mantenimento.

* |l display alfanumerico ora mostra
"Gestione fasi".

e | Ad ogni aggiunta di una fase, il
1 display tempo mostra la somma Al termine della cottura per fasi
delle durate di ogni fase _ ! o
impostata. * Vengono emessi 5 segnali acustici.
* |l display mostra “Cofttura terminata”.
* |l tasto aggiunge una fase e il * |l display del tempo mostra “00:00"
display alfanumerico mostrera “Step 2", ||, i oermetie di salvare la
* Premere il tasto per configurare la sequenza di coffura in un programma
nuova fase appena aggiunta. automatico (vedi “Cottura con ricefta”).
* |l tasto E] riporta alle fasi precedenti ¢ lltasto permette di fomare alla
gic impostati. schermata iniziale.

* Per ripefere la cottura & necessario
salvarla come ricetta e richiamarla (vedi
Cottura con ricetta”).

* Il tasto permette di modificare una

fase gia configurata secondo la
procedura descritta.

Se |'ultima fase non & stata impostato, * Coniltasio ¢ possibile aggiungere

almeno per i parametri obbligatori, verrg ulteriore tempo alla cottura, ma solo
ignorata. all'ultima fase (vedi’Durata di cottura”).

Una volta impostate almeno 2 fasi, nella

schermata di gestione delle fasi, i tasfi

e E] permettono di scorrere le fasi
impostate.

/ * le fasi impostate non possono
£ essere cancellate, ma solo
modificate.

* Non & possibile impostare una
durata infinita “--:--" per una
fase, franne che per la funzione
mantenimento.



3.9 Cottura con ricetta

Questa modalits permette di richiamare un
programma automatico (Ricetta), costituito
da una o piv fasi di cottura.

Ogni ricefta puo essere creata dall’utente o
scaricafa framite la porta USB.

Le ricette si creano in fre modi:

1 Impostare una cottura manuale o per fasi
e salvarla come ricetta.

2 Richiamare una ricetta gia salvata,
modificare i parametri e salvarla con un
altro nome.

3 Creare una ricetta attraverso un altro
forno, di modello identico, per poi
scaricarla nell'apparecchio tramite la porta

USB.

22

Creazione di una nuova ricetta

1. Impostare una cottura manuale o una
cottura per fasi (vedi “Cottura manuale”
o "Cottura per fasi”).

2. Premere il tasto (diviene

lampeggiante).
* |l display alfanumerico mostra “Salva
ricetta”.

* |l display temperatura mostra il numero
progressivo associato alla ricetta
precedufo dalla leftera “P” (es.: PO1).

* |l display del tempo mostra il numero del
ripiano da utilizzare per la cottura
precedufo dalla leftera “L" (es.: LO1, vedi
"Descrizione generale”) modificabile

con i tasti e E]
3. Premere per confermare.

4.1l display alfanumerico visualizza il nome

della ricefta, componibile con i tasti
e [E], un carattere per volta.

5. Confermare ogni carattere con il tasto

A

6. Premere (ritorna fisso) per

memorizzare la ricetta; il display
alfanumerico mostra “Salvata”.
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Dopo 3 secondi si ritorna alla schermata
della cottura appena impostata, dalla
quale si puo modificare, creare una nuova
ricetta, avviare la cottura o tornare alla
schermata iniziale.

Modifica di una ricetta esistente

/ Qualunque modifica alle ricette

£ | puo essere protette da una
password, che di default non &
impostata.

Dalla schermata iniziale:

1. Premere il tasto .

2. Selezionare un'opzione tra “Ricette” o

"Preferite” con i tasti /E] e
confermare con .

* |l display mostrera il nome della ricetta, il
suo numero progressivo e il numero del
ripiano associato.

A questo punto sono disponibili 3 opzioni:

1 Awio della ricetta di cottura con il tasto

&

2 Modifica dei parametri della ricetta con il

fasto (pressione prolungata).

3 Cancellazione /rinomina della ricetta con

il tasto (pressione prolungata).

3
Modifica dei parametri di una ricetta

1. Premere per almeno 3 secondi.

2. Se ¢ stata impostata una password {vedi
"Menu utente”) comporla con i tasti

/E], confermare i caratteri con
e successivamente confermare la
password con .

* |l display mostra “Modifica abilitata”.

3. Subito dopo si puo modificare il numero
del ripiano associato con la ricetta
(lampeggiante, variabile a seconda dei

modelli) con i tasti /E] e
confermare con .

e | Dopo 10 secondi di inattivita si
1 torna alla schermata di avvio della
ricetta.

Nel caso si modifichi una ricetta a cottura

manuale:

4. la schermata successiva mostra il nome
della funzione per la ricetta in fase di

modifica; premere per proseguire.

* Ora & possibile modificare la
temperatura di preriscaldamento con i

tasti /E] (se previsto in

precedenzal.

e | Se laricefta prevede il
1 preriscaldamento, non pud piv
essere deselezionato.
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5. Alla pressione del tasto

lampeggiante si passa alla schermata di
modifica dei parametri:

* |l display alfanumerico mostra
"Parametri”.

6. Modificare i parametri con i relativi tasti

e premere per confermare le

modifiche.
A questo punto sono disponibili le seguenti
opzioni:
1 Con il tasto si torna alla schermata di

awvio della ricetta.

2 Con il tasto si awvia la ricetta.

3 Con il tasto si forna alla schermata di
cui al passo n°4, da cui si pud ripetere la
procedura di modifica dei parametri.

4 Con il tasto si pud scegliere tra
I'opzione "Sovrascrivi modifiche” oppure

"Salva con nome”, confermando con .

Con la prima opzione compare la scrifta
“Salvata”. Con la seconda opzione com-
pare invece “Salva ricetta”; in quest'ultimo
caso occorre comporre il nuovo nome e
confermare con il tasto ]|

secondi viene mostrata la ricefta appena

creata. Premere per tornare all’elenco
delle ricefte o per awiare la cottura.

Dopo 3
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Nel caso si modifichi una ricetta con
cottura per fasi:

1. Selezionare la ricefta per fasi desiderata

con i tasti /[E]
2. Abilitare la modifica con il tasto ed

inserire I'eventuale password (vedi
"Menb utente”).

3. Modificare (/@) o confermare
() il numero del ripiano associato

alla ricetta.

* |l display mostra la scritta Step 1 insieme
al nome della funzione.

* |l tasto permette di tornare allo
schermata di awio della ricetta.

4. |l tasto passa alla schermata

successiva dove si pud modificare la
temperatura dell’eventuale
preriscaldamento, confermando lo

scelta con 4

5. Modificare i parametri della fase
selezionata attraverso i parametri
corrispondenti.

6. Premere il tasto lampeggiante per

confermare le modifiche e passare alla
schermata di gestione delle fasi (vedi

“Cottura per fasi”).

e | Non & possibile aggiungere fasi di
1 cottura, ma solo modificare quelle
esistenti.

* Nella schermata di gestione delle fasi,

con i tasti /E] si scorre tra le varie
fasi.
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* |l tasto permette di modificare la
fase selezionata.

* Coniil fasto si pud salvare la ricetta

per fasi salvandola con nome o
sovrascrivendola, come descritto in
precedenza.

* Perignorare le modifiche premere il

tasto @], con il quale si passa alla

schermata di awvio ricetta; premere di

nuovo per tornare all’elenco ricette.

Cancellazione e rinomina di una ricetta
1. Selezionare una ricetta.

2. Premere

password (se richiesfo).

* |l tasto diviene lampeggiante;

premere lo stesso tasto per confermare
la password.

per 3 secondi e inserire lo

* | display temperatura e tempo mostrano
rispeftivamente il codice associato alla
ricefta e il numero della teglia.

3. | tasti

/E] scorrono fra le opzioni

"Cancella ricetta” e “Rinomina ricetta”.

4. Premere per confermare.

Selezionando “Cancella ricetta” il display
mostra “Cancellazione” e se si conferma di

| la ricetta verra

nuovo, con il tasto
cancellata (comparira la dicitura
Cancellata”’) e si tornerd alla schermata
iniziale.

Al contrario, selezionando “Rinomina
ricetta”, si pud decidere se essa rimarrd
ricetta ordinaria (es. PO1) oppure preferita

(es. SOT) tramite i tasti /E]

) amry
3
5. Premere per confermare.

6. Comporre il nuovo nome della ricetta.

/. Premere per confermare e

contemporaneamente il display mostra
“Salvata”.

Subito dopo si passa alla schermata di
selezione delle ricette ordinarie e preferite.

/ Se non viene modificato nulla, con

= |iltasto

gia memorizzati.

si confermano i dati

Ricette preferite

1. Dalla schermata iniziale premere .

2. Il display alfanumerico mostra “Ricette”.

3. Selezionare "Preferite” atftraverso i tasti

6. Premere per awiare la cottura.
7. Premere per fornare alle schermate

precedenti.

o | Le ricefte preferite vengono
1 visualizzate anche nell’elenco che
contiene tutte le ricette.
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Avvio di una ricetta di cottura

1. Selezionare una ricefta (preimpostata o
preferita).

* |l display mostra il numero progressivo
associato ad essa, il numero della teglia
e il nome.

. Con i fasti /E] si puo scorrere

I'elenco delle ricette.

* |ltasto permette di tornare alle

schermate precedenti.

* |l tasto permette la cancellozione/

rinomina della ricetta.

N

* |ltasto permette la modifica dei

parametri e il salvatoggio/sovrascrittura
della ricetta.

w

. Premere per awiare la ricetta e per

arrestarla in qualungue momento.

4. Premere per rifornare alla schermata
di selezione delle ricette.

3.10 Cottura con sonda al cuore
(solo su alcuni modelli)




La sonda al cuore & un termometro che
misura la temperatura direttamente al
centro dell'alimento e fa terminare la
cottura quando rileva una temperatura pari
a quella impostata dall’utente.

* Al primo utilizzo rimuovere la protezione
in gomma che copre la punta della
sonda.

* Collegare la sonda al cuore
nell'apposita presa posta sul lato destro
dell'apparecchio.

Corretta applicazione della sonda

1. Posizionare |'alimento su di una teglia.
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2. Inserire la punta della sonda all'interno

dell’alimento fuori forno.

Per risultati ottimali, assicurarsi che la sonda
di temperatura sia inserita, nella parte piv

spessa dell'alimento, trasversalmente e

almeno per 3/4 della sua lunghezza, ma

che non vada a toccare la teglia
sottostante e che non attraversi I'alimento
stesso.

/@/
X

3. Una volta impostata la cottura (con o
senza preriscaldamento) inserire la
teglia con I'alimento da cuocere e la
sonda al suo interno, con il cavo che
passa affraverso la porta.

Impostare una cottura con sonda al
cuore
1. Collegata la sonda, compare 'icona

(>

2. Il display alfanumerico mostra “Sonda
rilevata” per 3 secondi.

3. Premere il tasto .

4. Scegliere la funzione "Convezione”.
9

5. Il display ora mostra: “Sonda T".
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6. Con i fasfi /E] si pud scegliere tra

le opzioni “Sonda T" e “Sonda At".

7. Confermare con ‘

Se si seleziona |'opzione “Sonda T

1. Impostare o meno il preriscaldamento
(vedi “Cottura manuale”).

2. Con i fasti /E] impostare la

temperatura di cottura (vedi “Cottura
manuale”).

3. Premere

4. Il display alfanumerico ora mostra “Temp
sonda”.

5. Con i fasfi /[E] Impostare la

temperatura obiettivo {da 30 °C a 99
°C) per la sonda al cuore, visualizzata
sul display tempo.

6. Premere per confermare.

Ora & possibile impostare gli altri
parametri, salvarli come ricetta e /o awviare
la cottura.

per confermare.

La cottura terminera quando I'alimento
raggiungerd la temperatura obiettivo per la
sonda al cuore impostata.

Se si awvia una ricetta con sonda al cuore,
ma con sonda scollegata, il display
alfanumerico mostra “Collegare sonda”. Al
collegamento della stessa, la cottura
riprenderd automaticamente.

/ A cottura/preriscaldamento in

— | corso, premere per almeno 3

secondi per visualizzare la
temperatura reale della sonda
(Visualizzata per 5 secondi).
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Se si seleziona |'opzione “Sonda At":

e |* Con questa modalita, durante la
1 coftura, viene mantenuta una
differenza costante (At) tra la
temperatura all'interno
dell'apparecchio e la
temperatura obiettivo della
sonda.

* Questa modalita di cottura non
prevede il preriscaldamento.

1. Compare l'icona .
2. Conitasti /

temperatura obietfivo (da 30 °C a 99
°C) per la sonda al cuore, visualizzata
sul display tempo.

Impostare la

3. Il display alfanumerico mostra “Temp
sonda”

4. Premere per confermare.

5. Il display alfanumerico mostra “Imposta

At

6. Con i fasti /@ Impostare la

differenza di temperatura At
(visualizzata sul display temperatura) fra
il massimo e il minimo:

* At massima:100°C.

* Atminima: 5°C.

7. Premere per confermare.



Uso

Ora & possibile impostare gli altri
parametri, salvarli come ricetta e/o awviare
la cottura.

La cottura terminera quando |'alimento
raggiungerd la temperatura obiettivo per la
sonda al cuore impostata.

e | Sela sonda viene rimossa durante
1 una cofttura, essa si arrestera
automaticamente e sara
necessario impostarla di nuovo.

3.11 Funzioni speciali

L'apparecchio dispone di alcune funzioni
che permettono di gestire al meglio la
cottura. Dalla schermata iniziale premere

tramite i tasti

e selezionare la funzione desiderata

‘B

Questa funzione pud essere awviafa sia
come funzione a se stante che come
funzione di una cottura manuale.

Raffreddamento

Nel primo caso, si pud affivare questa
funzione dalla schermata iniziale:

1. Premere il tasto

* |l display alfanumerico mostra:
"Raffreddamento in corso”.

* |l display temperatura mostrera la
femperatura interna in diminuzione.

3

2. Una volta raggiunta la temperatura
minima (60°C), la funzione termina e
verranno emessi 5 segnali acustici.

* |l display ora mostra: “Fine
raffreddamento”.

/ * Perinterrompere la funzione in
£ qualsiasi momento, premere il

fasto intanto che &
lampeggiante.

* Perridurre il tempo di
raffreddamento si consiglia di
tenere la porta leggermente
aperta.

Nel secondo caso questa funzione la si
imposta per una cottura manuale (vedere
"Cottura manuale”).

Per impostare la funzione raffreddamento:

1. Selezionare la funzione
"Raffreddamento”.

2. Con i tasti

temperatura obiettivo che |'apparecchio
deve raggiungere.

/@ Impostare la

* |l display temperatura mostra la
temperatura da impostare (min.: 30°C -

max.: 250°C).

3. Premere

per confermare.

4. Premere per awiare la funzione.

* |l tasto consente di tornare alla
schermata precedente.

Altermine della funzione verranno emessi 3
segnali acustici e verra visualizzata la
dicitura “Fine raffreddamento”.

29

[
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Mantenimento a caldo

i Questa funzione non prevede il

preriscaldamento.

Per impostare il mantenimento a caldo (per

cottura manuale e cottura per fasi):

1. Selezionare la funzione
"Mantenimento”.

* |l display temperatura mostra la

temperatura di default di 80°C.

* |l display tempo mostra “--:--".

2. Conitosﬂ .,. .5|

possono impostare e modificare |
parametri corrispondenti.

/ L'umidificazione pud essere
& | impostata solo se la temperatura
obiettivo & di almeno 130°C.

Awviando la cottura, se la porta & aperta il
display mostra la dicitura

per 2 secondi, a

I A S .
0 Cel 1
segnalare che la porfa va chiusa prima di
awviare la funzione.

Quando questa funzione & in corso &
possibile modificare la temperatura e |l
fempo framite i tasti corrispondenti; gli altri
parametfri si modificano solo in modalita di
aftesa.

| display visualizzano la temperatura
interna reale e il conteggio alla rovescia
della durata eventualmente impostata.

Al termine della funzione compare la
dicitura “Fine mantenimento” insieme a 5
segnali acusfici.
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Partenza ritardata
Per impostare la partenza ritardata (sia per
cottura manuale che per fasi):

1. Selezionare la funzione “Partenza
ritardata”

2. Con i tasti /

selezionare |'orario di inizio della
funzione ritardata.

3. Premere per confermare.

Una volta impostata la partenza ritardata &
possibile selezionare la funzione,
I'eventuale preriscaldamento e tutti gli altri
parametri di coftura.

4. Premere per awiare la modalita di

attesa.

& possibile

5. In fase di aftesa il display mostrera
I'orario di partenza appena impostato e

comparira I'icona .

6. Terminato il tempo d'attesa, il forno si
avviera automaticamente.



Uso

3

3.12 Consigli per la cottura Consigli per lo scongelamento

Consigli generali

o Utilizzare una funzione ventilata per
offenere una cottura uniforme su pit
livelli.

* Aumentare le temperature non abbrevia
i tempi di cottura (il cibo potrebbe
risultare molto cotto all’esterno e poco
cotto allinterno).

Consigli per la cottura di carni

* | tempi di cottura, variano a seconda
dello spessore, della qualita del cibo e
dal gusto del consumatore.

* Utilizzare un termometro per cami
durante la cottura di arrosti, oppure
semplicemente premere con un
cucchiaio sull'arrosto. Se questo risulta
sodo & pronto, diversamente deve

essere coffo ancora per qualche minuto.
L]

Consigli per la cottura di dolci e biscotti

* Utilizzare preferibilmente stampi scuri di
metallo: aiutano ad assorbire meglio il

[ )
calore.

* latemperatura e la durata di cottura
dipendono dalla qualite e dalla
consistenza dell'impasto.

* Per verificare se il dolce & cotto
all'interno: al termine della cotturg,
infilare uno stuzzicadenti nel punto piv
alfo di esso. Se la pasta non si attacca
allo stuzzicadenti, il dolce & cotto.

* Seil dolce si affloscia quando viene
sfornato, nella successiva cottura
diminuire la temperatura impostata di
circa 10°C selezionando eventualmente
un tempo maggiore di cottura.

'—
* Posizionare gli alimenti congelati privi di g

confezione, in un contenitore senza
coperchio sul primo ripiano del forno.

Evitare la sovrapposizione degli alimenti.

Per scongelare la came, ufilizzare una
griglia riposta sul secondo livello ed una
teglia posta sul primo livello. In questo
modo il cibo non resta a contatto con il
liquido di scongelamento.

Per risparmiare energia

Arrestare la cottura qualche minuto
prima del tempo normalmente
impiegato. La cottura proseguird per i
restanti minuti con il calore accumulatosi
internamente.

Ridurre al minimo le aperture della porta,
in modo tale da evitare dispersioni di
calore.

Mantenere costantemente puﬁto
I'apparecchio all'interno.

Cottura a bassa temperatura con sonda

Si consiglia questo tipo di cottura per
carni tenere e magre che non devono
superare i 65°C al cuore. Impostare una
temperatura del forno tra gli 90° e i
100°C. Questo tipo di impostazione
allunga il tempo di cottura, ma preserva
le caratteristiche qualitative dell’alimento
e impedisce una riduzione di volume
eccessiva dello stesso.

Per un miglior risultato, prima di
procedere con la cottura a bassa
tfemperatura, rosolare la camne a fuoco
vivo in padella per 1 o 2 minuti su ogni
lato.



4 Pulizia e manutenzione

4.1 Pulizia dell’ apparecchio

/ Si consiglia I'utilizzo di prodotti
&7 | perla pulizia distribuiti dal
costruttore.

Consigli per la pulizia dell’apparecchio

Per una buona conservazione delle
superfici occorre pulirle regolarmente al
termine di ogni utilizzo, dopo averle
lasciate raffreddare.

Pulizia ordinaria giornaliera

Usare sempre e solo prodotti specifici che
non confengano abrasivi o sostanze acide
a base di cloro.

Versare il prodotto su un panno umido e
passare sulla superficie, risciacquare
accuratamente e asciugare con uno
straccio morbido o con un panno in
microfibra.

Macchie di cibo o residui

Evitare nel modo pit assoluto |'uso di
spugne in acciaio e raschietti taglienti per
non danneggiare le superfici.

Usare i normali prodotti, non abrasivi,
eventualmente con I'ausilio di utensili in
legno o materiale plastico. Risciacquare
accuratamente e asciugare con uno
straccio morbido o con un panno in
microfibra.
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4.2 Pulizia della porta

Si consiglia di mantenere i vetri porta
sempre ben pulifi. Utilizzare carta
assorbente da cucina. In caso di sporco
persistente, lavare con una spugna umida e
detergente comune.

/ Si consiglia I'utilizzo di prodotti
£ | perla pulizia distribuiti dal
costruttore.

Smontaggio della porta

Per facilitare le operazioni di pulizia &
consigliabile rimuovere la porta e
posizionarla su un canovaccio.

Per rimuovere la porta, procedere come
segue:
1. Aprire la porta.

2. Tirare i tappi superiori per rimuoverli.

3. Estrarre i ganci di bloccaggio riposti sui
piantoni della porta, sotto i tappi
appena rimossi.



Pulizia e manutenzione ﬂ

Per rimontare la porta, procedere come
segue:

6. Inserire le cerniere nelle apposite fessure I
poste sul fomo assicurandosi che le

scanalature A si appoggino
completamente alle fessure.

4. Posizionare i ganci di bloccaggio nei fori
delle cerniere in modo da impedire la
chiusura accidentale della porta.

7. Abbassare la porfa verso il basso.

8. Rimuovere i ganci di bloccaggio dalle
cemiere e riporli negli alloggi sui
piantoni della porta.

Q. Riposizionare i tappi sulla parte
superiore della porta.

5. Afferrare la porta ai due lati con
entrambe le mani, sollevarla verso |'alto
formando un angolo di circa 30° ed
estrarla.

10. Chiudere la porta.
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Smontaggio del vetro interno 3. Estrarre i ganci di bloccaggio riposti sui

piantoni della porta, sotto i tappi
appena rimossi.
N

| vetri inferni che compongono la porta
possono essere rimossi con le seguenti
operazioni:

4. Posizionare i ganci di bloccaggio nei fori
1. Aprire la porfa. delle cerniere in modo da impedire la
2. Tirare i tappi superiori per rimuoverli. chiusura accidentale della porta.

5. Sfilare il vetro interno tirandolo
delicatamente verso I'alto.
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6. Pulire il vetro esterno e quelli rimossi in
precedenza. Utilizzare carta assorbente
da cucina. In caso di sporco persistente
lavare con una spugna umida e
detergente neutro.

7. Al termine della pulizia, riposizionare il
vetro interno.

8. Rimuovere i ganci di bloccaggio dalle
cemiere e riporli negli alloggi sui
piantoni della porta.

9. Riposizionare i tappi sulla parte
superiore della porta.

10. Chiudere la porta.

4.3 Pulizia del vano cottura

Per una buona conservazione del vano
coftura occorre pulirlo regolarmente dopo
averlo lasciato raffreddare.

Evitare di lasciar seccare all'interno del
vano cottura residui di cibo perché
potrebbero rovinare le superfici.

Prima di ogni pulizia estrarre tutte le parti
rimovibili.

Per facilitare le operazioni di pulizig, si
consiglia di smontare:

* la poriq;

* | telai supporto teglie;

* |a guamizione.

Sistema di lavaggio manuale (solo su
alcuni modelli)

L'apparecchio dispone di un sistema di
lavaggio manuale per facilitare la pulizia
del vano cottura.

Attraverso la doccetta estraibile a pressione
& possibile erogare acqua direftamente in
cavita.



1. Estrarre la doccetta.

2. La lunghezza di estrazione si puod
regolare ogniqualvolta si sentano degli
scatti metallici (in totale 4/, fermandosi
semplicemente.

3. Premere il pulsante posto sul retro della
testa della doccetta per erogare acqua.

4. Per riawvolgere il tubo tirare leggermente
la doccetta e accompagnarla
delicatamente fino alla sua sede.

5. Cospargere le pareti della cavita con un
prodotto specifico per la pulizia.

6. Chiudere la porta e avviare
I'apparecchio alla massima temperatura
per circa 15 minuti.

7. Una volta raffreddato, ripetere il ciclo di
pulizia manuale con doccetta.

8. Rimuovere manualmente eventuali residui
e asciugare accuratamente.

e | Durante il lavaggio pud riversarsi
1 dell’acqua sul frontalino e sul
contorno della cavitd; questo non
comporta pericoli o
malfunzionamenti in alcun modo.
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Pulizia della sonda cuore
Pulizia non corretta
Rischio di danni alla sonda

* Non lavare la sonda in lavastoviglie.

* Dopo ogni lavaggio asciugare con
molta cura ogni parte della sonda.

Dopo ogni utilizzo occorre pulire la sonda
di temperatura dopo che si sia raffreddata.
Pulire solo la parte metallica e il manico
plastico della sonda temperatura con
acqua, sapone neutro per stoviglie e una
spugna morbida.

Evitare assolutamente il lavaggio in
lavastoviglie perché rovinerebbe i
componenti elettronici della spina.

Dopo la pulizia asciugare accuratamente.

Rimozione dei telai supporto teglie

La rimozione dei felai supporto teglie

permette un'ulteriore facilita di pulizia delle

parti laterali.

1. Svitare completamente le ghiere di
fissaggio.

2. Sfilare i telai supporto teglie dalle sedi
poste sul deflettore e rimuoverli dal vano
coftura.



3. Al termine della pulizia, riposizionare i
telai supporto teglie all'interno del vano

cottura e fissarli con le ghiere di
fissaggio.

4.4 Manutenzione straordinaria

Smontaggio della guarnizione

Per smontare la guarnizione:

* Tirare la guarnizione verso |'esterno per

rimuoverla.

Per montare la guarnizione:
* Posizionare la guarnizione in

corrispondenza della fessura anteriore e

premere accuratamente fino a farla

aderire alla facciata dell'opparecchio.

Consigli per la manutenzione della
guarnizione

La guamizione deve essere morbida ed

elastica.

* Per mantenere pulita la guamizione
utilizzare una spugna non abrasiva e
lavare con acqua tiepida.

Sostituzione della lampada di
illuminazione interna (solo su alcuni

modelli)

N

w

. Rimuovere tutti gli accessori all'inferno

del vano cottura.

. Rimuovere i telai di supporto griglie/

teglie.

. Rimuovere il coperchio della lompada

framite un utensile (ad esempio un
cacciavite).




4. Sfilare e rimuovere la lampada. Sostituzione della lampada di
illuminazione interna (solo su alcuni
modelli)

—
Lie e

1. Rimuovere tuthi gli accessori all'inferno

5. Inserire la lampada nuova. del vano cottura.
6. Rimontare il coperchio. Lasciare la 2. Rimuovere i telai di supporto griglie/
sagomatura interna del vetro (A rivolta teglie.

verso la porta. 3. Svitare le viti ai 4 angoli del portello

della |ompodo.

p
V————

Y
7. Premere a fondo il coperchio in modo i \

che aderisca perfettamente ol
porfalampada.




4. Sfilare e rimuovere la lampada.

F =5%)
©

5. Inserire la lampada nuova.

6. Appoggiare il vetrino (2] sulla parte
interna della cornice del coperchio della
lampada (3) e su di esso la guarnizione
(1), poi inserire 2 delle viti imosse in
precedenza (4) in 2 fori disposti in
diagonale.

o

7. Appoggiare il coperchio e fissare le viti.

8. Inserire le altre 2 viti rimaste e fissarle.
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4.5 Se |'apparecchio non funziona

. !o spina non ¢ inserita correttamente nella

L'apparecchio non funziona

presa.

E presente qualche guasto o cattivo
funzionamento dell'impianto eleffrico.

Ci sono fusibili interrotti o interruttori staccati.

L'apparecchio impiega troppo tempo per
cuocere o cuoce froppo rapidamente

L'impostazione della temperatura non &
corretta.

Siforma dell'umidita all'interno del vano
cottura e sopra le vivande

Le vivande rimangono per froppo fempo
nel vano cottura dopo la fine della cottura.
Non lasciarle piv di 15-20 minuti nel vano
cottura dopo la fine della cottura.

Questo prodotto risponde alle vigenti
norme di sicurezza relative alle
apparecchiature eletiriche. Eventuali
controlli tecnici o riparazioni devono essere
eseguiti da personale qualificato, onde
evitare pericoli per |'utente.

Manutenzione Ordinaria

* |'apparecchio deve essere sottoposto
periodicamente (almeno una volta
I'anno) ad un controllo fotale da parte di
un fecnico qudlificato.

* Qualsiasi lavoro di manutenzione deve
essere effettuato solamente da un
fecnico qualificato.

* Prima di effeftuare qualsiasi tipo di
manutenzione & necessario disinserire
I'alimentazione eleffrica e aspettare il
raffreddamento dell'apparecchio.



Installazione

5 Installazione

5.1 Collegamento elettrico

e | Il morsetto contrassegnato da

1 questo simbolo t collega fra

loro parti che normalmente si
trovano al potenziale di terra.
Collegare opportunamente dli
apparecchi framite questo
morsetto per garantirne
I'equipotenzialita degli stessi.

/ Se la tensione di fase scende al di
& | sotto di 190V~ il forno potrebbe
— avere un calo delle prestazioni,
non dovuto al prodotto stesso.

Informazioni generali

Controllare che le caratteristiche della rete
elettrica siano adatte ai dati riportati sulla
targhetta. La targhetta di identificazione,
con i dati tecnici, il numero di matricola e la
marcatura & visibilmente posizionata
sull'apparecchio. La targhetta non deve
mai essere rimossa.

Provvedere al collegamento di terra con un
cavo piv lungo degli altri di almeno 20
mm.L apparecchio & corredato di cavo
pentapolare di tipo HOZRN-F {5 x 1,5
mm?2, in riferimento alla sezione del
conduttore interno).

Modalita di collegamento
* 220-240V TN~
12 3 4 5 Q@
?

[erorelore]o]

lu N =

Cavo tripolare 3 x 4 mm2.

* 220-240V 3~

4 5
?

AcoEan

L1 12 L3 =

Cavo tetrapolare 4 x 4 mm2.

* 380-415V 2N~

L1 L2 N|
Cavo tetrapolare 4 x 2,5 mm?2.

e 380-415V 3N~
1 2 3 4 5 @
?

[olololoto]

Li2ies N|_;_

Cavo pentapolare 5 x 1,5 mm?2.

i | valori indicati si riferiscono alla

sezione del conduttore interno.

Collegamento fisso

Prevedere sulla linea di alimentazione un
dispositivo di interruzione onnipolare in
conformita con le regole di insfallazione.

Il dispositivo di inferruzione deve essere
situato in posizione facilmente raggiungibile
e in prossimitar dell’apparecchio.

Collegamento con spina e presa
Controllare che spina (non fomita) e presa
di corrente siano della stessa tipologia e di
porfata adeguata alla massima corrente
assorbita dall'apparecchio.

Evitare |'utilizzo di riduzioni, adattatori o
derivatori in quanto potrebbero provocare
riscaldamenti o bruciature.




Sostituzione del cavo 3. Con I'ausilio di un cacciavite a taglio,
sganciare e sollevare il coperchio
interno per accedere alla morsettiera.

1. La morsettiera & posizionata sul refro
dell'apparecchio, nell'angolo inferiore
destro.

4. Sostituire il cavo.

5. Assicurarsi che i cavi seguano il percorso
oftimale, in modo tale da evitare
qualsiasi contatto con I"apparecchio.

S

6. Per rimontare il coperchio e il fermacavo
seguire le istruzioni suddette in senso
inverso.

N
2. Svitare le viti evidenziate in figura per

rimuovere il coperchio esterno della
morsettiera.

(@ (e,

OR= O3
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5.2 Collegamento idraulico Per gliingressi 1 e 2 collegarli ad una
presa d'acqua con bocca filettata di 34", [

e

I

J
~

il

N

Sul pannello posteriore dell'apparecchio
sono presenti le aperture per il
collegamento idraulico che, a seconda dei
modelli, servono per i sistemi di
umidificazione interna e di lavaggio
manuale.

Scarico dell’acqua di lavaggio (solo su
alcuni modelli)

1 Collegamento per umidificazione interna.

2 Ingresso acqua di lavaggio (solo su
alcuni modelli).

3 Terminale di scarico (solo su alcuni
modelli).

Lo scarico delle acque si effettua a caduta
libera mediante |'utilizzo di un tubo rigido o
flessibile fissato al terminale di scarico
dell'apparecchio (3] e collegato ad un
sistema di drenaggio delle acque reflue.

Il sistema di drenaggio deve rispettare le
seguenti caratteristiche:

* lunghezza massima: 1 metro.
Lunghezza minima: 30 cm.

¢ inclinazione minima di 4°.
¢ Tubo di diametro minimo di 30mm.
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* Essere prowisto di sifone a U {non in
dotazione, particolare A delle figure
seguenti).

¢ Essere libero da strozzature e da
ostruzioni.

* Nel caso di installazioni multiple,
assicurarsi che i tubi di scarico siano
adeguatamente dimensionati da
permettere il corretto deflusso degli
scarichi.

* Se I'apparecchio non pud essere
collegato permanentemente ad un
sistema di drenaggio, si consiglia di
sigillare il terminale di scarico con una
copertura rimovibile.

min. 4°

min. 30cm
max. Im

A—e

Evacuazione diretta in rete di scarico

* Nel casi mostrati in figura 2 e 3, tenere
una distanza minima di 25 mm tra la
bocca del tubo e la zona di scarico.
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min. 4°

min. 25 mm —e

i

Evacuazione tramite collettore di scarico

Evacuazione senza sifone con scarico a
grata




!

5.3 Posizionamento

Livellamento

Livellare al suolo I'apparecchio tramite i
piedini regolabili. L'escursione del piedino
& dicirca 10 mm.

Tubo di scarico del vapore

Sul retro dell'apparecchio (a seconda del
modello) sono previsti due camini per lo
scarico del vapore prodotto in fase di

coftura.
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Installazioni multiple

Posizionare |'apparecchio ad una distanza
di almeno 50 mm da un'eventuale parete
posteriore e 30 mm da un’eventuale parete
laterale. Mantenere una distanza minima di
50 mm tra un apparecchio e l'altro, nel
caso di installazioni multiple offiancate.

Installazioni sovrapposte

q s
[

s a
q =
£ a
mm
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