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Per ulteriori informazioni, si prega di fare riferimento
alla Guida utente digitale.
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1 Sicurezza
Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali
¡ Leggere attentamente le presenti istruzioni.
¡ Conservare le istruzioni e le informazioni

sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

¡ Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto
Questo apparecchio è concepito esclusiva-
mente per l'incasso. Osservare le speciali
istruzioni di montaggio.
L'allacciamento degli apparecchi senza l'im-
piego di spine deve essere eseguito esclusi-
vamente da personale specializzato. In caso
di danni causati da un allacciamento non cor-
retto, decade il diritto di garanzia.
Utilizzare l'apparecchio soltanto:
¡ per la preparazione di cibi e bevande;
¡ in case private e in locali chiusi in ambito

domestico;
¡ fino a un'altitudine di massimo 4000 m sul

livello del mare.
Non usare l'apparecchio:
¡ con un timer esterno o un telecomando.

1.3 Limitazione di utilizzo
Questo apparecchio può essere utilizzato da
bambini di età pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facoltà fisiche, sensoriali
o mentali o prive di sufficiente esperienza e/o
conoscenza se sorvegliati o già istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.
I bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.
La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’età di
15 anni o superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di età inferiore agli 8
anni.
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1.4 Utilizzo sicuro
Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di incendio!
Gli oggetti infiammabili depositati nel vano di
cottura possono incendiarsi.
▶ Non riporre mai oggetti infiammabili all'in-

terno del vano di cottura.
▶ Se si riscontra del fumo, spegnere l'appa-

recchio o staccare la presa e mantenere lo
sportello chiuso per soffocare le fiamme
eventualmente presenti.

I residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto
possono prendere fuoco.
▶ Prima di utilizzare l'apparecchio, eliminare

lo sporco più grossolano dal vano cottura,
dagli elementi riscaldanti e dagli accessori.

All'apertura dello sportello dell'apparecchio
avviene uno spostamento d'aria che può sol-
levare la carta da forno. Quest'ultima potreb-
be entrare in contatto con gli elementi riscal-
danti e prendere fuoco.
▶ Durante il preriscaldamento e la cottura

non disporre mai la carta da forno sugli ac-
cessori se non è ben fissata.

▶ Fermare sempre la carta da forno, che de-
ve essere tagliata in modo idoneo, con una
stoviglia o una teglia.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
Durante l'utilizzo, l'apparecchio e le sue parti
con cui si può entrare a contatto si surriscal-
dano.
▶ È necessario prestare attenzione per evita-

re di toccare gli elementi riscaldanti.
▶ Tenere lontano i bambini di età inferiore a

8 anni.
L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.
▶ Servirsi sempre delle presine per estrarre

le stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

I vapori dell'alcol nel vano di cottura caldo po-
trebbero prendere fuoco.
▶ Utilizzare esclusivamente piccole quantità

di bevande ad alta gradazione alcolica nel-
le pietanze.

▶ Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scottature!
Durante il funzionamento le parti scoperte di-
ventano molto calde.
▶ Non toccare mai le parti roventi.
▶ Tenere lontano i bambini.
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potreb-
be fuoriuscire del vapore caldo. A certe tem-
perature il vapore non è visibile.
▶ Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-

chio.
▶ Tenere lontano i bambini.
La presenza di acqua nel vano di cottura cal-
do può causare la formazione di vapore.
▶ Non versare mai acqua nel vano cottura

caldo.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Il vetro graffiato dello sportello dell'apparec-
chio potrebbe rompersi.
▶ Non utilizzare alcun detergente abrasivo né

raschietti in metallo taglienti per la pulizia
del vetro dello sportello del forno, poiché
possono graffiare la superficie.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'appa-
recchio le cerniere si muovono e possono
bloccarsi.
▶ Non toccare mai la zona delle cerniere.
I componenti all'interno dello sportello dell'ap-
parecchio possono essere affilati.
▶ Indossare guanti protettivi.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse
elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo
non appropriato rappresentano una fonte di
pericolo.
▶ Solo il personale adeguatamente specializ-

zato e formato può eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

▶ Per la riparazione dell'apparecchio posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio originali.

▶ Al fine di evitare pericoli, se il cavo di ali-
mentazione di questo apparecchio subisce
danni deve essere sostituito dal produttore,
dal suo servizio di assistenza clienti o da
persona in possesso di simile qualifica.
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Un isolamento danneggiato del cavo di allac-
ciamento alla rete costituisce un pericolo.
▶ Non mettere mai il cavo di allacciamento

alla rete a contatto con fonti di calore o
parti dell'apparecchio calde.

▶ Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con spigoli vivi.

▶ Non piegare, schiacciare o modificare mai
il cavo di allacciamento alla rete.

L'infiltrazione di umidità può provocare una
scarica elettrica.
▶ Non lavare l'apparecchio con pulitori a va-

pore o idropulitrici.
Un apparecchio o un cavo di alimentazione
danneggiati costituiscono un pericolo.
▶ Non mettere mai in funzione un apparec-

chio danneggiato.
▶ Non utilizzare mai un apparecchio con la

superficie danneggiata.
▶ Non tirare mai il cavo di collegamento alla

rete elettrica per staccare l'apparecchio
dalla rete elettrica. Staccare sempre la spi-
na del cavo di alimentazione.

▶ Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione
è danneggiato, staccare subito la spina di
alimentazione del cavo di alimentazione e
spegnere il fusibile nella scatola dei fusibili.

▶ Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
→ Pagina 24

AVVERTENZA ‒ Pericolo di
soffocamento!
I bambini potrebbero mettersi in testa il mate-
riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,
rimanendo soffocati.
▶ Tenere lontano il materiale di imballaggio

dai bambini.
▶ Vietare ai bambini di giocare con materiali

d’imballaggio.
I bambini possono inspirare o ingoiare le parti
piccole, rimanendo soffocati.
▶ Tenere i bambini lontano dalle parti picco-

le.
▶ Non lasciare che i bambini giochino con le

parti piccole.

1.5 Lampadina alogena

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
Le lampadine nel vano di cottura diventano
molto calde. Anche un po' di tempo dopo lo
spegnimento permane ancora il pericolo di
scottature.
▶ Non toccare la copertura in vetro.
▶ Durante la pulizia evitare il contatto con la

pelle.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse
elettriche!
Durante la sostituzione della lampadina i con-
tatti del portalampada sono sotto tensione.
▶ Prima di sostituire la lampadina accertarsi

che l'apparecchio sia spento per evitare
ogni possibile scarica elettrica.

▶ Inoltre togliere la spina o disattivare il fusi-
bile nella scatola dei fusibili.

1.6 Funzione pulizia

AVVERTENZA ‒ Pericolo di incendio!
Durante la fase di pulizia i residui di cibo, il
grasso e il sugo dell'arrosto possono prende-
re fuoco.
▶ Prima di avviare la funzione di pulizia, elimi-

nare lo sporco più intenso dal vano di cot-
tura.

▶ Non pulire mai contemporaneamente an-
che gli accessori.

Durante la funzione di pulizia l'esterno dell'ap-
parecchio diventa molto caldo.
▶ Non appendere alla maniglia dello sportello

oggetti infiammabili come ad es. gli strofi-
nacci.

▶ Lasciare libero il lato anteriore dell'apparec-
chio.

▶ Tenere lontano i bambini.
Se la guarnizione dello sportello è danneggia-
ta, il calore si disperde nell'area dello sportel-
lo.
▶ Non strofinare né rimuovere la guarnizione.
▶ Non mettere mai in funzione un apparec-

chio che presenta una guarnizione danneg-
giata o che non dispone di una guarnizio-
ne.
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AVVERTENZA ‒ Pericolo di gravi danni
alla salute!
Durante la funzione di pulizia l'esterno dell'ap-
parecchio diventa molto caldo. Il rivestimento
antiaderente delle teglie e degli stampi viene
danneggiato e può causare la formazione di
gas velenosi.
▶ Non utilizzare la funzione di pulizia per te-

glie e stampi con rivestimento antiaderente.
▶ Non pulire mai contemporaneamente an-

che gli accessori.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di danni alla
salute!
Con la funzione di pulizia, il vano cottura vie-
ne riscaldato a temperature molto alte, tanto
che i residui degli alimenti arrostiti, cotti al grill
o in forno vengono inceneriti. In questo modo
vengono rilasciati vapori che potrebbero irrita-
re le mucose.
▶ Durante la funzione di pulizia arieggiare be-

ne la cucina.
▶ Non trattenersi per un tempo prolungato

nella stanza.
▶ Tenere lontano i bambini e gli animali do-

mestici.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
Durante la funzione di pulizia il vano di cottura
diventa molto caldo.
▶ Non aprire mai lo sportello dell’apparec-

chio.
▶ Lasciar raffreddare l'apparecchio.
▶ Tenere lontano i bambini.

 Durante la funzione di pulizia l'esterno
dell'apparecchio diventa molto caldo.
▶ Non toccare mai lo sportello dell'apparec-

chio.
▶ Lasciar raffreddare l'apparecchio.
▶ Tenere lontano i bambini.

2  Prevenzione di danni materiali
2.1 In generale
ATTENZIONE!
In caso di temperatura superiore a 50 °C, gli oggetti
presenti sul fondo del vano cottura provocano un accu-
mulo di calore. I tempi di cottura non sono più corretti
e la superficie smaltata viene danneggiata.
▶ Sul fondo del vano cottura non collocarvi accessori,

né carta da forno o pellicola di alcun tipo.
▶ Collocare la stoviglia sul fondo del vano cottura sol-

tanto con temperature inferiori a 50 °C.
La presenza di acqua nel vano cottura caldo può cau-
sare la formazione di vapore. A causa della variazione
di temperatura possono verificarsi danni.
▶ Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.
▶ Non collocare mai la stoviglia con acqua sul fondo

del vano cottura.
La presenza di umidità nel vano cottura per lungo tem-
po causa corrosione.
▶ Dopo avere utilizzato il vano cottura, lasciarlo asciu-

gare.
▶ Non conservare alimenti umidi all'interno del vano

cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.
▶ Non conservare gli alimenti all'interno del vano cot-

tura.

Con il passare del tempo, raffreddare tenendo lo spor-
tello dell'apparecchio aperto danneggia i mobili adia-
centi.
▶ Dopo il funzionamento ad alte temperatura, il raf-

freddamento del vano cottura deve avvenire esclusi-
vamente con lo sportello chiuso.

▶ Controllare che nulla resti incastrato nello sportello
dell'apparecchio.

▶ Solo dopo un funzionamento con molta umidità, la-
sciare aperto il vano cottura per farlo asciugare.

Il succo della frutta che trabocca dalla teglia causa la
formazione di macchie non più rimovibili.
▶ Durante la preparazione di dolci alla frutta molto

succosi, non riempire eccessivamente la teglia.
▶ Se possibile, si consiglia di utilizzare la leccarda più

profonda.
Il detergente per forno nel vano cottura caldo danneg-
gia la superficie smaltata.
▶ Non utilizzare mai il detergente per forno nel vano

cottura caldo.
▶ Prima del successivo riscaldamento eliminare com-

pletamente i residui dal vano cottura e dallo sportel-
lo dell’apparecchio.
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Se la guarnizione è molto sporca, durante il funziona-
mento dell'apparecchio lo sportello non si chiude più
correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti posso-
no danneggiarsi.
▶ Mantenere sempre pulita la guarnizione.
▶ Non mettere mai in funzione un apparecchio che

presenta una guarnizione danneggiata o che non di-
spone di una guarnizione.

Lo sportello dell'apparecchio può danneggiarsi se uti-
lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.
▶ Non stare in piedi, sedersi, appendersi o appoggiar-

si allo sportello dell'apparecchio.
▶ Non posare stoviglie o accessori sulla porta dell'ap-

parecchio.
A seconda del tipo di apparecchio, gli accessori pos-
sono graffiare il pannello durante la chiusura dello
sportello.
▶ Inserire sempre gli accessori nel vano cottura fino

all'arresto.

3  Tutela dell'ambiente e risparmio
3.1 Smaltimento dell’imballaggio
I materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente
e possono essere riutilizzati.
▶ Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-

po di materiale.

3.2 Risparmio energetico
Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.
Preriscaldare l'apparecchio solo se previsto dalla ri-
cetta o dalle impostazioni consigliate.
¡ Non preriscaldare l'apparecchio significa risparmia-

re fino al 20% di energia.
Utilizzare stampi scuri, con smalto o vernice nera.
¡ Questo tipo di stampi assorbe bene il calore.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello
dell'apparecchio.
¡ La temperatura all'interno del vano cottura viene

mantenuta e un riscaldamento successivo dell'ap-
parecchio non è necessario.

Cuocere molteplici pietanze direttamente una dietro
l'altra o parallelamente.
¡ Il vano cottura è riscaldato dopo la prima cottura. In

questo modo si riduce il tempo di cottura per il dol-
ce successivo.

In caso di tempi di cottura prolungati, disattivare l'ap-
parecchio 10 minuti prima della fine del tempo di cot-
tura.
¡ Il calore residuo è sufficiente a ultimare la cottura.

Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano cottura.
¡ Non è necessario riscaldare gli accessori in ecces-

so.
Lasciar scongelare le pietanze surgelate prima della
preparazione.
¡ L'energia viene risparmiata per scongelare le pie-

tanze.
Nota:
L'apparecchio,
¡ nel funzionamento con display attivato, necessita al

massimo di 1 W
¡ nel funzionamento con display disattivato, necessita

al massimo di 0,5 W
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4  Conoscere l'apparecchio
4.1 Campi di comando
Il pannello di comando consente di impostare tutte le
funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sul-
lo stato di esercizio.

Elementi di comando
Gli elementi di comando consentono di impostare tutte
le funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni
sullo stato di esercizio.
I particolari illustrati nell'immagine possono variare In
base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

1

2 3

1 Tasti e display
I tasti sono superfici sensibili al tatto. Per sele-
zionare una funzione, basta toccare leggermen-
te il campo corrispondente.
Il display mostra i simboli delle funzioni attive e
le funzioni durata.
→ "Tasti e display", Pagina 7

2 Selettore funzioni
Con il selettore funzioni è possibile impostare i
tipi di riscaldamento e ulteriori funzioni.
Il selettore funzioni può essere ruotato verso
destro e verso sinistra dalla posizione zero .
A seconda del modello dell'apparecchio, il se-
lettore funzioni è a scomparsa. Per estrarlo o
reinserirlo nella posizione zero premere il selet-
tore funzioni.
→ "Tipi di riscaldamento e funzioni", Pagina 7

3 Selettore temperatura
Servendosi del selettore temperatura, imposta-
re la temperatura per il tipo di riscaldamento o
selezionare le impostazioni per ulteriori funzioni.
Il selettore temperatura può essere ruotato dal-
la posizione zero verso destra e verso sinistra.
A seconda del modello dell'apparecchio, il se-
lettore temperatura è a scomparsa. Per estrarlo
o reinserirlo nella posizione zero premere il se-
lettore temperatura.
→ "Temperatura e livelli di impostazione",
Pagina 8

3 Selettore temperatura
Servendosi del selettore temperatura, imposta-
re la temperatura per il tipo di riscaldamento o
selezionare le impostazioni per ulteriori funzioni.
Il selettore temperatura può essere ruotato dal-
la posizione zero verso destra e verso sinistra.
A seconda del modello dell'apparecchio, il se-
lettore temperatura è a scomparsa. Per estrarlo
o reinserirlo nella posizione zero premere il se-
lettore temperatura.
→ "Temperatura e livelli di impostazione",
Pagina 8

Tasti e display
Con i tasti è possibile impostare diverse funzioni del proprio apparecchio. Sul display si visualizzano le impostazioni.

Se una funzione è attiva, si accende il rispettivo simbolo sul display.  si accende soltanto se l'ora viene modificata.

Simbolo Funzione Utilizzo
Sicurezza bambini Attivare o disattivare la sicurezza bambini.

Funzioni durata Selezionare l'ora , il contaminuti , la durata  e la fine .
Per selezionare le singole funzioni durata, premere più volte .




Meno
Più

Ridurre i valori di impostazione.
Aumentare i valori di impostazione.

Tipi di riscaldamento e funzioni
Affinché sia sempre possibile trovare il tipo di riscaldamento adatto per la pietanza, vi illustriamo qui le differenze e le
diverse modalità di cottura.
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Simbolo Tipo di riscaldamen-
to
Tipo di riscaldamen-
to e range di tempe-
ratura

Utilizzo e funzionamento

Aria calda 3D
50 - 275 °C

Cottura al forno o arrosto su uno o più livelli.
La ventola distribuisce uniformemente all'interno del vano cottura il calore gene-
rato dalla resistenza circolare collocata sulla parete posteriore.

Aria calda delicata
125 - 275 °C

Cuocere delicatamente le pietanze selezionate senza preriscaldare su un livello.
La ventola distribuisce uniformemente all'interno del vano cottura il calore gene-
rato dalla resistenza circolare collocata sulla parete posteriore. Il cibo viene pre-
parato in modo graduale sfruttando il calore residuo.
Selezionare una temperatura compresa tra 120 °C e 230 °C.
Durante la cottura, tenere chiuso lo sportello dell'apparecchio.
Questo tipo di riscaldamento viene utilizzato per definire il consumo di energia
in modalità con ricircolo d'aria e nella classe di efficienza energetica.

Livello pizza
50 - 275 °C

Preparare la pizza o le pietanze che necessitano di molto calore dal basso.
Si riscaldano l'elemento riscaldante inferiore e la resistenza circolare sulla pare-
te posteriore.

Riscaldamento infe-
riore
50 - 275 °C

Ultimare le pietanze o cuocere a bagnomaria.
Il calore viene distribuito dal basso.

Grill, superficie gran-
de
Livelli grill:
1 = ridotto
2 = medio
3 = elevato

Grigliare alimenti sottili, quali bistecche, salsicce o toast. Gratinare pietanze.
Si riscalda l'intera superficie al di sotto dell'elemento grill.

Grill ventilato
50 - 275 °C

Arrostire pollame, pesci interi o grandi pezzi di carne.
L'elemento grill e la ventola si attivano e disattivano in maniera alternata. La ven-
tola si attiva e l'aria calda avvolge le pietanze.

Riscaldamento sup./
inf.
50 - 275 °C

Di norma, cuocere o arrostire a un livello. Questo tipo di riscaldamento è parti-
colarmente adatto per dolci con farcitura cremosa.
Il calore viene distribuito uniformemente dall'alto e dal basso.
Questo tipo di riscaldamento viene utilizzato per definire il consumo di energia
in modalità tradizionale.

Ulteriori funzioni
Di seguito è riportata una panoramica delle funzioni ulteriori dell'apparecchio.

Simbolo Funzione Utilizzo
Riscaldamento rapido Preriscaldare rapidamente il vano cottura senza accessori. 

→ "Riscaldamento rapido", Pagina 11
Programmi Utilizzare i valori di impostazioni programmati per le diverse pietanze. 

→ "Programmi", Pagina 13
Autopulizia Impostare la funzione di pulizia che pulisce il vano cottura in maniera pressoché

autonoma. 
→ "Autopulizia", Pagina 16

Lampadina del forno Illuminare il vano cottura senza riscaldarlo. 
→ "Illuminazione", Pagina 9

Temperatura e livelli di impostazione
Per i tipi di riscaldamento e per le funzioni ci sono di-
verse impostazioni.
Le impostazioni compaiono sul display.
La temperatura fino a 100 °C può essere impostata a
1 grado alla volta, per temperature superiori si avanza
di 5 gradi alla volta.
Nota: Se si imposta un livello grill 3, dopo circa 20 mi-
nuti l'apparecchio porta il livello grill a 1.

Indicatore del riscaldamento
L'apparecchio indica se si riscalda.
Quando l'apparecchio scalda, si accende sul display

.
Quando si preriscalda, il momento giusto per mettere
la pietanza in forno è quando il simbolo si spegne.
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Note
¡ L'indicatore del riscaldamento compare soltanto per

tipi di riscaldamento per i quali viene impostata una
temperatura. Per i livelli grill ad es. non compare l'in-
dicatore del riscaldamento.

¡ Per effetto dell'inerzia termica, la temperatura visua-
lizzata può discostarsi leggermente dal valore di
temperatura effettiva nel vano di cottura.

4.2 Vano cottura
Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

Supporti
Nei supporti presenti all'interno del vano cottura si pos-
sono inserire accessori a diverse altezze.
Il vano di cottura è provvisto di 5 livelli di inserimento. I
livelli di inserimento vengono contati dal basso verso
l'alto.
Si possono sganciare i supporti, ad esempio per pulire. 
→ "Supporti", Pagina 17

Illuminazione
La lampadina del forno illumina il vano cottura.
Per la maggior parte dei tipi di riscaldamento e delle
funzioni durante il funzionamento è accesa l'illuminazio-
ne. Se si arresta il funzionamento con il selettore fun-
zioni, spegnere l'illuminazione.
Posizionando il selettore funzioni sul simbolo della lam-
padina del forno è possibile accendere l'illuminazione
anche a forno spento.

Sportello dell'apparecchio
Se viene aperto lo sportello durante il funzionamento,
quest'ultimo si arresta.

Ventola di raffreddamento
La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva a se-
conda della temperatura dell'apparecchio. L'aria calda
fuoriesce attraverso la porta.
ATTENZIONE!
Non coprire le feritoie di aerazione sopra lo sportello
dell'apparecchio. L'apparecchio si surriscalderebbe.
▶ Lasciare libere le feritoie di aerazione.

Terminato il funzionamento, la ventola di raffreddamen-
to resta attiva per un periodo di tempo prestabilito, in
modo da consentire un raffreddamento più rapido
dell'apparecchio.

Acqua di condensa
Durante la cottura, nel vano cottura e sullo sportello
dell'apparecchio può presentarsi dell'acqua di conden-
sa. Questo è un fenomeno normale che non compro-
mette il corretto funzionamento dell'apparecchio. Una
volta terminata la fase di cottura, eliminare l'acqua di
condensa.

4.3 Accessori
Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appo-
sitamente per questo apparecchio.
Nota: Gli accessori possono deformarsi a causa del
calore. La deformazione non influisce sul funzionamen-
to. Quando l'accessorio si raffredda nuovamente, la de-
formazione sparisce.

L'accessorio fornito in dotazione può essere diverso a
seconda del tipo di apparecchio.

Accessori Uso
Griglia ¡ Stampi per dolci

¡ Stampi per sformato
¡ Stoviglie
¡ Carne, ad es. arrosti o pezzi da grigliare
¡ Pietanze surgelate

Leccarda ¡ Dolci umidi
¡ Biscottini
¡ Pane
¡ Arrosti di grandi dimensioni
¡ Pietanze surgelate
¡ Raccogliere i liquidi che gocciolano, ad

es. il grasso sulla griglia mentre si griglia.
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Utilizzo degli accessori
Inserire correttamente gli accessori nel vano cottura.
Soltanto in questo modo è possibile estrarli per la metà
della loro lunghezza, senza che si ribaltino.
1. Inserire l'accessorio tra entrambe le aste guida di

un livello di inserimento.

Griglia Introdurre la griglia con il lato aperto
rivolto verso lo sportello dell'apparec-
chio e con la curvatura  rivolta ver-
so il basso.

Teglia
ad es. lec-
carda o te-
glia

Inserire la teglia con la smussatura ri-
volta verso lo sportello dell'apparec-
chio.

2. Inserire completamente l'accessorio in modo che
non tocchi lo sportello dell'apparecchio.

Nota: Togliere dal vano cottura gli accessori che non
sono necessari durante il funzionamento.

Altri accessori
Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.
Una vasta offerta di accessori per l'apparecchio è repe-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:
www.constructa.com
Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.
Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

5  Prima del primo utilizzo
Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzio-
ne. Pulire l'apparecchio e gli accessori.

5.1 Prima messa in funzione
Prima di utilizzare l'apparecchio procedere con le im-
postazioni per la prima messa in funzione.

5.2 Pulizia dell’apparecchio prima di usarlo
la prima volta
Prima di preparare per la prima volta le pietanze
nell'apparecchio, pulire il vano cottura e gli accessori.
1. Togliere dal vano di cottura l'accessorio e i resti

dell'imballaggio, quali ad es. le palline di polistirolo.
2. Prima di riscaldare, pulire le superfici lisce nel vano

cottura servendosi di un panno morbido e inumidito.

3. Arieggiare l'ambiente durante il riscaldamento
dell'apparecchio.

4. Impostare il tipo di riscaldamento e la temperatura. 
→ "Comandi di base", Pagina 10

Tipo di riscal-
damento

Aria calda 3D 

Temperatura Massima
Durata 1 ora

5. Al termine della durata indicata spegnere l'apparec-
chio.

6. Attendere fino a quando il vano di cottura non si è
raffreddato.

7. Pulire le superfici lisce con una soluzione di lavag-
gio e con un panno spugna.

8. Pulire bene gli accessori con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna o una spazzola mor-
bida.

6  Comandi di base
6.1 Accensione dell’apparecchio
▶ Ruotare il selettore funzioni in una posizione che

non sia zero .
a L'apparecchio è acceso.

6.2 Spegnimento dell'apparecchio
▶ Ruotare il selettore funzioni in posizione zero .
a L'apparecchio è spento.

6.3 Tipi di riscaldamento e temperatura
1. Impostare il tipo di riscaldamento servendosi del se-

lettore funzioni.
2. Servendosi del selettore della temperatura, imposta-

re la temperatura o il livello grill.
a Dopo pochi secondi l'apparecchio inizia a scaldarsi.
3. Quando la pietanza è pronta, disattivare l'apparec-

chio.

Consigli
¡ Il tipo di riscaldamento più adatto per le pietanze si

può consultare nella descrizione dei tipi di riscalda-
mento.

¡ Sull'apparecchio è possibile impostare la durata op-
pure la fine dell'esercizio. 
→ "Funzioni durata", Pagina 11

Modifica del tipo di riscaldamento
È possibile modificare il tipo di riscaldamento in qua-
lunque momento.
▶ Impostare il tipo di riscaldamento desiderato serven-

dosi del selettore funzioni.

Modifica della temperatura
È sempre possibile modificare la temperatura.
▶ Servendosi del selettore, impostare la temperatura

desiderata.
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7  Riscaldamento rapido
Per risparmiare tempo, è possibile ridurre la durata del-
la messa a temperatura utilizzando il riscaldamento ra-
pido.
Utilizzare il riscaldamento rapido soltanto per tempera-
ture impostate superiori a 100 °C.
Dopo la modalità a riscaldamento rapido, utilizzare al
meglio i seguenti tipi di riscaldamento:
¡ Aria calda 3D 
¡ Riscaldamento sup./inf. 

7.1 Impostazione del riscaldamento rapido
Per ottenere un risultato di cottura uniforme, inserire la
pietanza nel vano cottura soltanto al termine della fase
di riscaldamento rapido.
1. Impostare il riscaldamento rapido  con il selettore

funzioni.
2. Impostare la temperatura desiderata con il selettore

temperatura.
a Dopo alcuni secondi si avvia il riscaldamento rapi-

do.
a Quando il riscaldamento rapido termina, viene

emesso un segnale acustico e l'indicatore del riscal-
damento si spegne.

3. Impostare un tipo di riscaldamento adatto servendo-
si del selettore funzioni.

4. Mettere le pietanze nel vano di cottura.

8  Funzioni durata
L'apparecchio dispone di varie funzioni durata con le
quali è possibile regolare il funzionamento.

8.1 Panoramica delle funzioni durata
Servendosi del tasto  selezionare le diverse funzioni
durata.

Funzione dura-
ta

Utilizzo

Timer  Il timer può essere impostato indi-
pendentemente dal funzionamento.
Non influisce sul funzionamento
dell'apparecchio.

Durata  Se è stata impostata una durata per
il funzionamento, l'apparecchio smet-
te automaticamente di riscaldare,
una volta trascorsa tale durata.

Fine  Per la durata, può essere impostata
l'ora in cui terminare il funzionamen-
to. L'apparecchio si accende auto-
maticamente affinché il programma
sia terminato all'ora desiderata.

Ora  Impostare l'ora.

8.2 Impostazione del timer
Il timer funziona indipendentemente dal funzionamento.
È possibile impostare il timer fino a 23 ore e 59 minuti
sia se l'apparecchio è acceso o spento. Il timer dispo-
ne di un segnale proprio, in modo tale che si possa di-
stinguere se è trascorso il tempo del timer o la durata.
Nota: Il timer e la durata non possono mai scorrere si-
multaneamente. Se è già stata impostata una durata,
non è possibile impostare il timer.
1. Premere ripetutamente il tasto  finché sul display

non viene contrassegnato .
2. Impostare il tempo del timer con il tasto  o .

Tasto Valore consigliato
 5 minuti
 10 minuti

È possibile impostare il timer a intervalli di 30 se-
condi alla volta fino a 10 minuti di tempo. Dopodi-
ché gli intervalli aumentano all'aumentare del valore.

a Il timer entra in funzione dopo alcuni secondi e il
tempo inizia a scorrere.

a Non appena si conclude il tempo del timer, viene
emesso un segnale acustico e il tempo del timer è
visualizzato in posizione zero sul display.

3. Una volta trascorso il tempo del timer:
‒ per spegnere il timer, premere un tasto qualsiasi.

Modifica del timer
È sempre possibile modificare il tempo del timer.
Requisito: Sul display viene contrassegnato .
▶ Modificare il tempo del timer con il tasto  o .
a Dopo alcuni secondi, l'apparecchio accetta la modi-

fica.

Interruzione del timer
È sempre possibile interrompere il tempo del timer.
Requisito: Sul display viene contrassegnato .
▶ Riportare il tempo del timer su zero servendosi del

tasto .
a Dopo alcuni secondi, l'apparecchio accetta la modi-

fica e si spegne .

8.3 Impostazione della durata
La durata per il funzionamento può essere impostata fi-
no a 23 ore e 59 minuti.
Requisito: Sono impostati un tipo di riscaldamento e
una temperatura o un livello.
1. Premere ripetutamente il tasto  finché sul display

non viene contrassegnato .
2. Con il tasto  o  impostare la durata.
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Program-
ma supple-
mentare

Valore consigliato

 10 minuti
 30 minuti

È possibile impostare fino a un'ora di tempo a inter-
valli di un minuto, durate maggiori a intervalli di 5
minuti.

a Dopo alcuni secondi l'apparecchio inizia a scaldarsi
e la durata scorre.

a Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico e la durata sul display è su zero.

3. Quando è trascorsa la durata:
‒ per disattivare anticipatamente il segnale, preme-

re un tasto qualsiasi.
‒ Per impostare nuovamente una durata, premere

il tasto .
‒ Quando la pietanza è pronta, disattivare l'appa-

recchio.

Modifica della durata
È sempre possibile modificare la durata.
Requisito: Sul display viene contrassegnato .
▶ Modificare la durata con il tasto  o .
a Dopo alcuni secondi, l'apparecchio accetta la modi-

fica.

Interruzione della durata
È sempre possibile interrompere la durata.
Requisito: Sul display viene contrassegnato .
▶ Riportare la durata in posizione zero servendosi del

tasto .
a Dopo alcuni secondi l'apparecchio accetta la modifi-

ca e continua a riscaldare senza durata.

8.4 Impostazione dell'ora di fine
È possibile posticipare l'ora in cui termina la durata fino
a 23 ore e 59 minuti.
Note
¡ Con i tipi di riscaldamento con la funzione grill, non

è possibile impostare il termine della cottura.
¡ Per raggiungere un buon risultato di cottura, non

posticipare più un'ora di fine se il funzionamento è
già stato avviato.

¡ Affinché gli alimentano non deperiscano, non la-
sciarli troppo a lungo nel vano cottura.

Requisiti
¡ Sono impostati un tipo di riscaldamento e una tem-

peratura o un livello.
¡ Vi è una durata impostata.

1. Premere ripetutamente il tasto  finché sul display
non viene contrassegnato .

2. Premere il tasto  oppure .
a Sul display viene visualizzato l'orario calcolato in cui

termina il funzionamento.
3. Posticipare l'ora di fine con il tasto  o .
a Dopo alcuni secondi l'apparecchio accetta l'impo-

stazione e sul display viene visualizzata l'ora di fine
impostata.

a Una volta raggiunto l'orario di avvio calcolato, l'ap-
parecchio inizia a riscaldarsi e la durata scorre.

a Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico e la durata sul display è su zero.

4. Quando è trascorsa la durata:
‒ Premere un tasto qualsiasi per disattivare antici-

patamente il segnale.
‒ Per impostare nuovamente una durata, premere

il tasto .
‒ Quando la pietanza è pronta, disattivare l'appa-

recchio.

Modifica dell'ora di fine cottura
Per raggiungere un buon risultato di cottura, modificare
soltanto l'ora di fine impostata finché non si avvia il fun-
zionamento e non scorre la durata.
Requisito: Sul display viene contrassegnato .
▶ Posticipare l'ora di fine con il tasto  o .
a Dopo alcuni secondi, l'apparecchio accetta la modi-

fica.

Interruzione dell'ora di fine
È possibile cancellare in ogni momento l'ora di fine im-
postata.
Requisito: Sul display viene contrassegnato .
▶ Ripristinare l'ora di fine con il tasto  all'ora attuale

oltre alla durata impostata.
a Dopo alcuni secondi l'apparecchio accetta la modifi-

ca e inizia a scaldarsi. La durata inizia a scorrere.

8.5 Impostazione dell'ora
Dopo il collegamento dell'apparecchio o a seguito di
un'interruzione di corrente, sul display lampeggia l'ora.
L'ora si avvia alle "12:00". Impostare l'ora attuale.
Requisito: Il selettore funzioni deve trovarsi in posizio-
ne zero .
1. Impostare l'ora servendosi del tasto   o  .
2. Premere .
a Sul display viene visualizzata l'ora impostata.
Consiglio: È possibile stabilire nelle impostazioni di ba-
se se l'ora viene mostrata sul display.



Programmi it

13

9  Programmi
I programmi forniscono supporto durante la preparazio-
ne di diverse pietanze e selezionano in automatico le
impostazioni ottimali.

9.1 Stoviglie adatte per programmi
Utilizzare sempre stoviglie refrattarie e resistenti a tem-
perature fino a 300 °C.
Si addice meglio una stoviglia in vetro o in vetrocerami-
ca. L'arrosto deve ricoprire circa i 2/3 del fondo della
pentola.

Non sono adatte le stoviglie realizzate nel seguente
materiale:
¡ alluminio chiaro, lucido
¡ terracotta non invetriata
¡ plastica o griglia in plastica

9.2 Tabella programmi
I numeri del programma sono assegnati a particolari pietanze.
È possibile impostare il peso in un intervallo compreso tra 0,5 kg e 2,5 kg.

N. Pietanza Stoviglie Peso corretto Aggiunta di
liquido

Livello
di in-
seri-
mento

Note

01 Pollo, non ripieno
pronto per la cottura,
speziato

Pirofila con coper-
chio in vetro

Peso del pollo No 2 Disporre nella stovi-
glia con il petto rivol-
to verso l'alto.

02 Petto di tacchino
al pezzo, speziato

Pirofila con coper-
chio in vetro

Peso del petto di
tacchino

Coprire il fon-
do della piro-
fila, eventual-
mente ag-
giungere fino
a 250 g di
verdura.

2 Non rosolare prima la
carne.

03 Pasticcio di verdure
vegetariano

pirofila con bordi
alti con coperchio

Peso complessivo a seconda
della ricetta

2 Tagliare a pezzetti più
piccoli le verdure con
tempi di cottura mag-
giori, ad es. le carote,
rispetto alle verdure
che necessitano di
tempi di cottura mino-
ri, ad es. i pomodori.

04 Gulasch
Carne di manzo o di
maiale, tagliata a boc-
concini, con verdura

pirofila con bordi
alti con coperchio

Peso complessivo a seconda
della ricetta

2 Disporre prima la car-
ne e quindi ricoprire
con le verdure.
Non rosolare prima la
carne.

05 Polpettone, fresco
Polpettone con carne
di manzo, maiale o
agnello

Pirofila con coper-
chio

Peso del polpetto-
ne

No 2 -

06 Brasato di manzo
ad es. controfiletto,
sottospalla, noce, arro-
sto all'agro

Pirofila con coper-
chio

Peso della carne Coprire quasi
completa-
mente la car-
ne con del li-
quido.

2 Non rosolare prima la
carne.

07 Involtini di manzo
farciti con verdura o
carne

Pirofila con coper-
chio

Peso di tutti gli in-
voltini farciti

Coprire quasi
completa-
mente gli in-
voltini, ad es.
con del bro-
do o dell'ac-
qua

2 Non rosolare prima la
carne.
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N. Pietanza Stoviglie Peso corretto Aggiunta di
liquido

Livello
di in-
seri-
mento

Note

08 Cosciotto d'agnello,
ben cotto
disossato, speziato

Pirofila con coper-
chio

Peso della carne Coprire il fon-
do della piro-
fila, eventual-
mente ag-
giungere fino
a 250 g di
verdura.

2 Non rosolare prima la
carne.

09 Arrosto di vitello, ma-
gro
ad es. lombata o noce

Pirofila con coper-
chio

Peso della carne Coprire il fon-
do della piro-
fila, eventual-
mente ag-
giungere fino
a 250 g di
verdura.

2 Non rosolare prima la
carne.

10 Stufato di capocollo
disossato, speziato

Pirofila con coper-
chio in vetro

Peso della carne Coprire il fon-
do della piro-
fila, eventual-
mente ag-
giungere fino
a 250 g di
verdura.

2 Non rosolare prima la
carne.

9.3 Preparazione delle pietanza per ciascun
programma
Utilizzare alimenti freschi, meglio se appena tolti dal fri-
gorifero.
1. Pesare le pietanze.

Il peso delle pietanze è necessario per impostare
correttamente il programma.

2. Mettere le pietanze nella stoviglia.
3. Collocare la stoviglia sulla griglia.

Introdurre la stoviglia nel vano di cottura freddo.

9.4 Impostazione del programma
L'apparecchio adotta il tipo di riscaldamento ottimale,
la temperatura e la durata. È necessario impostare sol-
tanto il peso.
Note
¡ Si può impostare il peso soltanto nell'area prevista.
¡ Dopo l'avvio non si possono più modificare né il

programma né il peso.
1. Impostare  con il selettore funzioni.
2. Il selettore temperatura resta in posizione .

3. Con  o  impostare il programma desiderato.
4. Premere .
5. Con il tasto  o  impostare il peso della pietanza.

Impostare sempre il peso per il valore per eccesso
immediatamente successivo.
‒ Sul display viene visualizzato l'orario calcolato.

Non è possibile modificare la durata.
‒ Per alcuni programmi è possibile posticipare

l'ora di fine con . 
→ "Impostazione dell'ora di fine", Pagina 12

‒ Per modificare il programma, premere .
a Dopo alcuni secondi si avvia il programma e la du-

rata inizia a scorrere.
a Una volta terminato il programma, viene emesso un

segnale acustico e la durata sul display è su zero.
6. Una volta terminato il programma:

‒ per disattivare anticipatamente il segnale, preme-
re un tasto qualsiasi.

‒ Per impostare una durata per il proseguimento
della cottura, premere . L'apparecchio continua
a riscaldare con le impostazioni del programma.

‒ Quando la pietanza è pronta, disattivare l'appa-
recchio.

10  Sicurezza bambini
Per evitare che i bambini possano inavvertitamente ac-
cendere l'apparecchio o modificare le impostazioni, as-
sicurare il proprio apparecchio.
Nota: È possibile impostare la sicurezza bambini atti-
vandola nelle impostazioni di base.

10.1 Attivazione e disattivazione della
sicurezza bambini
Requisito: Il selettore funzioni deve trovarsi in posizio-
ne zero .
▶ Per attivare la sicurezza bambini, tenere premuto il

tasto  finché sul display non compare .
‒ Per disattivare la sicurezza bambini, tenere pre-

muto il tasto  finché sul display non si spegne
.
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11  Impostazioni di base
È possibile settare le impostazioni di base dell'apparecchio in base alle proprie esigenze.

11.1 Panoramica delle impostazioni di base
Qui è riportata una panoramica delle impostazioni di base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni di base
dipendono dall'equipaggiamento dell'apparecchio.

Display Impostazione di base Selezione
  Durata segnale acustico una volta

terminato il tempo del contaminuti o
del parametro di durata

 = 10 secondi
 = 30 secondi1

 = 2 minuti
  Segnale acustico in seguito alla pres-

sione di un tasto
 = spento
 = acceso1

  Intensità dell'illuminazione del display  = bassa
 = media1

 = elevata
  Indicatore dell'ora  = nascondere l'ora

 = visualizzare l'ora1

  Sicurezza bambini impostabile 
→ "Sicurezza bambini", Pagina 14

 = no
 = sì1

 = sì, con bloccaggio dello sportello
  Illuminazione del vano cottura duran-

te il funzionamento
 = no
 = sì1

  Tempo di postfunzionamento della
ventola di raffreddamento

 = breve
 = medio1

 = lungo
 = molto lungo

  Estensioni telescopiche aggiunte2  = no1 (con supporto ed estensione
singola)
 = sì (con estensione doppia e tri-

pla)
  Ripristino di tutte le impostazioni pre-

definite
 = no1

 = sì
1 Impostazione di fabbrica (può variare in base al tipo di apparecchio)
2 In funzione dell'allestimento dell'apparecchio

11.2 Modifica impostazione di base
Requisito: L'apparecchio è spento.
1. Tenere premuto il tasto  per ca. 4 secondi.
a Sul display viene visualizzata la prima impostazione

di base, ad es.     .
2. Modificare l'impostazione con il tasto  o .
3. Con il tasto  passare alla prossima impostazione

di base.
4. Per salvare le modifiche, tenere premuto  per cir-

ca 4 secondi.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le modifi-
che relative alle impostazioni di base vengono mante-
nute.

11.3 Annullamento delle modifiche delle
impostazioni di base
▶ Ruotare il selettore funzioni.
a Tutte le modifiche vengono cancellate e non si sal-

vano.



it Pulizia e cura

16

12  Pulizia e cura
Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condi-
zioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione
scrupolose.

12.1 Detergenti
Non utilizzare detergenti non idonei affinché le diverse
superfici sull'apparecchio non vengano danneggiate.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse elettriche!
L'infiltrazione di umidità può provocare una scarica
elettrica.
▶ Non lavare l'apparecchio con pulitori a vapore o

idropulitrici.

ATTENZIONE!
I detersivi non appropriati danneggiano le superfici
dell'apparecchio.
▶ Non utilizzare detergenti abrasivi o aggressivi.
▶ Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-

col.
▶ Non utilizzare spugnette dure o abrasive.
▶ Non utilizzare detergenti quando l'apparecchio è an-

cora caldo.
Il detergente per forno nel vano cottura caldo danneg-
gia la superficie smaltata.
▶ Non utilizzare il detergente per forno nel vano cottu-

ra caldo.
▶ Prima del successivo riscaldamento eliminare com-

pletamente i residui dal vano cottura e dallo sportel-
lo dell’apparecchio.

I panni spugna nuovi contengono ancora residui di pro-
duzione.
▶ Lavare accuratamente i panni di spugna nuovi pri-

ma di utilizzarli.

12.2 Pulizia dell'apparecchio
Per evitare danni all'apparecchio, pulirlo soltanto come
previsto e utilizzando i prodotti per la pulizia adatti.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
Durante l'utilizzo, l'apparecchio e le sue parti con cui si
può entrare a contatto si surriscaldano.
▶ È necessario prestare attenzione per evitare di toc-

care gli elementi riscaldanti.
▶ Tenere lontano i bambini di età inferiore a 8 anni.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di incendio!
I residui di cibo, il grasso e il sugo dell'arrosto possono
prendere fuoco.
▶ Prima di utilizzare l'apparecchio, eliminare lo sporco

più grossolano dal vano cottura, dagli elementi ri-
scaldanti e dagli accessori.

Requisito: Osservare le avvertenze relative ai prodotti
per la pulizia. 
→ "Detergenti", Pagina 16
1. Pulire con soluzione di lavaggio calda e un panno

spugna.
‒ Su alcune superfici si possono utilizzare deter-

genti alternativi.
2. Asciugare con un panno morbido.

13  Autopulizia
Con la funzione dell'autopulizia il vano cottura si puli-
sce in maniera pressoché autonoma.
Pulire il vano cottura utilizzando la funzione di pulizia
ogni 2-3 mesi. In caso di necessità può essere utilizza-
ta la funzione di pulizia con maggiore frequenza. La
funzione di pulizia consuma circa 2,5-4,8 chilowattora.

13.1 Preparazione dell'apparecchio per la
funzione di pulizia
Preparare accuratamente l'apparecchio per ottenere un
buon risultato di pulizia.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di incendio!
Gli oggetti infiammabili depositati nel vano di cottura
possono incendiarsi.
▶ Non riporre mai oggetti infiammabili all'interno del

vano di cottura.
▶ Se si riscontra del fumo, spegnere l'apparecchio o

staccare la presa e mantenere lo sportello chiuso
per soffocare le fiamme eventualmente presenti.

Durante la funzione di pulizia l'esterno dell'apparecchio
diventa molto caldo.
▶ Non appendere alla maniglia dello sportello oggetti

infiammabili come ad es. gli strofinacci.
▶ Lasciare libero il lato anteriore dell'apparecchio.
▶ Tenere lontano i bambini.

Durante la fase di pulizia i residui di cibo, il grasso e il
sugo dell'arrosto possono prendere fuoco.
▶ Prima di avviare la funzione di pulizia, eliminare lo

sporco più intenso dal vano di cottura.
▶ Non pulire mai contemporaneamente anche gli ac-

cessori.
Se la guarnizione dello sportello è danneggiata, il calo-
re si disperde nell'area dello sportello.
▶ Non strofinare né rimuovere la guarnizione.
▶ Non mettere mai in funzione un apparecchio che

presenta una guarnizione danneggiata o che non di-
spone di una guarnizione.

1. Rimuovere dal vano cottura le stoviglie e gli acces-
sori.

2. Sganciare i supporti e rimuoverli dal vano cottura.
3. Eliminare lo sporco più intenso dal vano cottura. 

→ "Supporti", Pagina 17
4. Pulire l'interno dello sportello dell'apparecchio e le

superfici laterali del vano cottura in corrispondenza
della guarnizione con una soluzione di lavaggio e
un panno morbido.
Non rimuovere la guarnizione dello sportello e non
strofinarla.
Rimuovere lo sporco ostinato sul pannello interno
dello sportello utilizzando un detergente per forno.

5. Togliere ogni oggetto dal vano cottura. Il vano di
cottura deve essere vuoto.
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13.2 Impostazione della funzione di pulizia
Arieggiare la cucina quando è in corso la funzione di
pulizia.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
 Durante la funzione di pulizia l'esterno dell'apparec-

chio diventa molto caldo.
▶ Non toccare mai lo sportello dell'apparecchio.
▶ Lasciar raffreddare l'apparecchio.
▶ Tenere lontano i bambini.
Durante la funzione di pulizia il vano di cottura diventa
molto caldo.
▶ Non aprire mai lo sportello dell’apparecchio.
▶ Lasciar raffreddare l'apparecchio.
▶ Tenere lontano i bambini.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di danni alla salute!
Con la funzione di pulizia, il vano cottura viene riscalda-
to a temperature molto alte, tanto che i residui degli ali-
menti arrostiti, cotti al grill o in forno vengono inceneriti.
In questo modo vengono rilasciati vapori che potrebbe-
ro irritare le mucose.
▶ Durante la funzione di pulizia arieggiare bene la cu-

cina.
▶ Non trattenersi per un tempo prolungato nella stan-

za.
▶ Tenere lontano i bambini e gli animali domestici.

Nota: La lampada del forno non si accende durante la
funzione di pulizia.
Requisito: Preparare l'apparecchio per la funzione puli-
zia. → Pagina 16
1. Impostare la funzione dell'autopulizia  servendosi

del selettore funzioni.
2. Impostare la funzione di pulizia con il selettore tem-

peratura.

Livello di pu-
lizia

Grado di puli-
zia

Durata in ore

1 Basso ca. 1:15
2 Medio ca. 1:30
3 Alto ca. 2:00

In caso di sporco più ostinato o sporco stantio sele-
zionare un livello di pulizia più alto.
Non è possibile modificare la durata.

a Dopo alcuni secondi, la funzione di pulizia si avvia e
la durata scorre.

a Per motivi di sicurezza, lo sportello dell'apparecchio
viene bloccato al raggiungimento di una data tem-
peratura all'interno del vano cottura. Sull'indicatore
viene visualizzato .

a Quando la funzione pulizia è terminata, viene emes-
so un segnale acustico e la durata sul display è su
zero.

3. Spegnere l'apparecchio.
Una volta che l'apparecchio si è sufficientemente
raffreddato, lo sportello dell'apparecchio viene
sbloccato e  si spegne.

4. L'apparecchio è pronto per l'uso. → Pagina 17

13.3 Preparazione al funzionamento
dell'apparecchio al termine della funzione
pulizia
1. Lasciar raffreddare l'apparecchio.
2. Eliminare la cenere residua nel vano cottura e nello

spazio dello sportello dell'apparecchio con un pan-
no umido.

3. Rimuovere le patine bianche con acido citrico.
Nota: Se lo sporco è molto ostinato può rimanere
una patina bianca sulle superfici smaltate. Questi re-
sidui di cibo non comportano alcun rischio. Le pati-
ne non limitano la funzione dell'apparecchio.

4. Agganciare i supporti. 
→ "Supporti", Pagina 17

14  Supporti
Per pulire a fondo i supporti e il vano cottura, questi si
possono sganciare.

14.1 Sgancio dei supporti:

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
I supporti possono surriscaldarsi molto.
▶ Non toccare mai i supporti quando sono caldi.
▶ Lasciar raffreddare l'apparecchio.
▶ Tenere i bambini a una distanza di sicurezza.

1. Sollevare la parte anteriore del supporto e sganciar-
la.
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2. Quindi, premere in avanti l'intero supporto ed estrar-
lo.

14.2 Riaggancio dei supporti
1. Inserire prima il supporto nell'attacco posteriore,

spingere leggermente all'indietro

2. e infilarlo nell'attacco anteriore.

I supporti devono essere inseriti a sinistra e a de-
stra. I livelli di inserimento 1 e 2 si trovano in basso,
i livelli 3, 4 e 5 in alto.

15  Sportello dell'apparecchio
Di norma, è sufficiente pulire la parte esterna dello
sportello dell'apparecchio. Se il grado di sporco
all'esterno e all'interno dello sportello è elevato, è pos-
sibile rimuovere e pulire lo sportello.

15.1 Cerniere dello sportello

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Se le cerniere non sono bloccate, possono scattare
con molta forza.
▶ Se si apre lo sportello dell'apparecchio assicurarsi

che la leva di bloccaggio sia completamente chiusa
o completamente aperta.

1. Le cerniere dello sportello del forno sono dotate cia-
scuna di una leva di bloccaggio. Quando le leve di
bloccaggio sono chiuse, lo sportello del forno è
bloccato.

Non è possibile sganciarlo.
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2. Quando le leve di bloccaggio sono aperte per con-
sentire la rimozione dello sportello del forno, le cer-
niere sono bloccate.

Le cerniere non possono richiudersi.

15.2 Rimozione dello sportello
dell'apparecchio
1. Aprire completamente lo sportello del forno.
2. Aprire completamente la leva di bloccaggio sulle

cerniere a destra e a sinistra.

3. Chiudere lo sportello del forno fino all'arresto. Affer-
rarlo con entrambe le mani a destra e a sinistra.
Chiuderlo leggermente e rimuoverlo.

15.3 Smontaggio dei pannelli dello sportello
Per una migliore pulizia è possibile rimuovere i pannelli
in vetro dello sportello del forno.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-
be rompersi.
▶ Non utilizzare alcun detergente abrasivo né raschiet-

ti in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello
sportello del forno, poiché possono graffiare la su-
perficie.

I componenti all'interno dello sportello dell'apparecchio
possono essere affilati.
▶ Utilizzare i guanti.

1. Sganciare lo sportello del forno. 
→ "Rimozione dello sportello dell'apparecchio",
Pagina 19

2. Disporlo su un panno con la maniglia rivolta verso il
basso.

3. Svitare le viti a destra e a sinistra della copertura
nella parte superiore dello sportello del forno.
Estrarre e rimuovere la copertura.

12

4. Rimuovere le due piccole guarnizioni. Sollevare il
pannello superiore ed estrarlo.

2

1

1

5. Svitare le clip a destra e a sinistra. Sollevare il pan-
nello e rimuovere i ganci dal pannello.

#2 
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6. Rimuovere la guarnizione sotto il pannello. Spingere
la guarnizione e rimuoverla spostandola verso l'alto.
Estrarre il pannello.

7. Estrarre il pannello inferiore inclinandolo e tirandolo
verso l'alto.

8. Non rimuovere mai le viti che si trovano a destra e a
sinistra sulla parte in lamiera.

15.4 Montaggio dei pannelli dello sportello
Durante il montaggio assicurarsi che la dicitura “right
above” in basso a sinistra sui due pannelli non sia ca-
povolta.
1. Inserire il pannello inferiore con il numero 1 inclinan-

dolo e spingendolo verso la parte posteriore.

2. Inserire il pannello centrale con il numero 2 spin-
gendolo verso l'interno.

3. Applicare le clip a destra e a sinistra sul pannello e
allinearle in modo tale che le molle si trovino sopra
il dado. Avvitare le clip.

4. Inserire la guarnizione sotto il pannello.

5. Tenere il pannello superiore da entrambi i supporti e
inserirlo inclinandolo e spingendolo verso la parte
posteriore.

Assicurarsi che la guarnizione non scivoli verso la
parte posteriore.
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6. Applicare entrambe le piccole guarnizioni a destra e
a sinistra sul pannello.

7. Applicare e avvitare la copertura.
8. Agganciare lo sportello del forno. 

→ "Aggancio dello sportello dell'apparecchio",
Pagina 21

Nota: Il forno potrà essere nuovamente utilizzato sol-
tanto dopo aver montato correttamente i pannelli.

15.5 Aggancio dello sportello
dell'apparecchio
Riagganciare lo sportello del forno eseguendo la pro-
cedura di sgancio in ordine inverso.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Lo sportello del forno può chiudersi inavvertitamente o
una cerniera può scattare all'improvviso.
▶ A tal proposito non afferrare le cerniere. Contattare

il servizio di assistenza clienti.

1. Quando si rimonta lo sportello del forno, controllare
che le due cerniere siano inserite nella direzione di
apertura.

2. Le tacche sulla cerniera devono scattare su entram-
bi i lati.

3. Richiudere entrambe le leve di bloccaggio.

4. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

15.6 Sicurezza supplementare dello
sportello
Sono presenti ulteriori dispositivi di sicurezza che impe-
discono il contatto con gli sportelli del forno. Se i bam-
bini si trovano nelle vicinanze del forno, applicare i di-
spositivi di protezione. È possibile ricevere questo ac-
cessorio speciale 11023590 contattando l'assistenza
clienti.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
In caso di tempi di cottura prolungati, lo sportello del
forno può surriscaldarsi notevolmente.
▶ Sorvegliare i bambini piccoli quando il forno è in

funzione.
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16  Sistemazione guasti
I guasti minori possono essere sistemati autonoma-
mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-
cessari.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.
▶ Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

mato può eseguire riparazioni sull'apparecchio.
▶ Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-

zio di assistenza clienti.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.
▶ Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

mato può eseguire riparazioni sull'apparecchio.
▶ Per la riparazione dell'apparecchio possono essere

impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.
▶ Al fine di evitare pericoli, se il cavo di alimentazione

di questo apparecchio subisce danni deve essere
sostituito dal produttore, dal suo servizio di assisten-
za clienti o da persona in possesso di simile qualifi-
ca.

16.1 Anomalie di funzionamento

Anomalia Causa e ricerca guasti
L'apparecchio non
funziona.

La spina non è inserita nella rete elettrica.
▶ Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.
Il fusibile nel contatore elettrico si è attivato.
▶ Controllare il fusibile nella scatola corrispondente.
Alimentazione di corrente guasta.
▶ Verificare che l'illuminazione interna o altri apparecchi nel locale funzionino correttamen-

te.
L'apparecchio non ri-
scalda e sul display
lampeggiano due
punti.

La modalità demo è attivata.
1. Staccare brevemente l'apparecchio dalla corrente disattivando il fusibile all'interno della

scatola e riaccendendolo.
2. Disattivare infine la modalità Demo entro 5 minuti regolando le impostazioni di base  

sul valore .
Lo sportello dell’ap-
parecchio non si apre
e sul display si ac-
cende il simbolo .

La sicurezza bambini blocca lo sportello dell'apparecchio.
▶ Disattivare la sicurezza bambini con . 

→ "Sicurezza bambini", Pagina 14

Lo sportello dell’ap-
parecchio non si apre
e sul display si ac-
cende il simbolo .

Lo sportello dell'apparecchio è bloccato dalla funzione di pulizia.
▶ Lasciare raffreddare l'apparecchio finché sul display non si spegne . 

→ "Autopulizia", Pagina 16

Sul display lampeg-
gia l'ora.

Alimentazione di corrente guasta.
▶ Impostare nuovamente l'ora. 

→ "Impostazione dell'ora", Pagina 12
Quando l'apparec-
chio è spento, l'ora
non viene visualizzata
sul display.

L'impostazione di base è stata modificata.
▶ Modificare l'impostazione di base dell'indicazione dell'ora.

Sul display si accen-
de  e non è possi-
bile eseguire le impo-
stazioni sull'apparec-
chio.

È attivata la sicurezza bambini.
▶ Disattivare la sicurezza bambini con il tasto .

Sul display lampeg-
gia  e l'apparecchio
non si avvia.

Il vano cottura è troppo caldo per il funzionamento selezionato.
1. Spegnere l'apparecchio e lasciarlo raffreddare.
2. Avviare nuovamente il funzionamento.
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Anomalia Causa e ricerca guasti
Sul display compare

 .
La durata massima del funzionamento è stata raggiunta. Per evitare un funzionamento dura-
turo involontario, dopo un po' di ore l'apparecchio smette automaticamente di riscaldare, se
le impostazioni restano invariate.
▶ Spegnere l'apparecchio.

In caso di necessità effettuare una nuova impostazione.
Consiglio: Affinché l'apparecchio non si spenga involontariamente, per tempi di prepara-
zione molto lunghi, impostare una durata. 
→ "Funzioni durata", Pagina 11

Sul display compare
un messaggio con ,
ad es.    -  .

Anomalia del sistema elettronico
1.  Premere .

‒ Se necessario, impostare nuovamente l'ora.
a Se l'anomalia non è più presente, il messaggio di errore scompare.
2. Se il messaggio di errore compare di nuovo, contattare il servizio di assistenza tecnica.

Comunicare il messaggio di errore preciso e il codice E completo dell'apparecchio. 
→ "Servizio di assistenza clienti", Pagina 24

Sostituzione della lampadina del forno
Se la lampadina nel vano cottura si è bruciata, sostituir-
la.
Nota: Le lampadine alogene resistenti al calore da
230V, 25 W, possono essere acquistate presso il servi-
zio di assistenza tecnica o i rivenditori specializzati. Si
consiglia di utilizzare soltanto queste lampadine. Affer-
rare le nuove lampadine alogene soltanto con un pan-
no asciutto e pulito in modo da non comprometterne la
durata.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di ustioni!
Durante l'utilizzo, l'apparecchio e le sue parti
con cui si può entrare a contatto si surriscal-
dano.
▶ È necessario prestare attenzione per evitare di

toccare gli elementi riscaldanti.

▶ Tenere lontano i bambini di età inferiore a 8 anni.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse elettriche!
Durante la sostituzione della lampadina i con-
tatti del portalampada sono sotto tensione.
▶ Prima di sostituire la lampadina accertarsi che

l'apparecchio sia spento per evitare ogni possibi-
le scarica elettrica.

▶ Inoltre togliere la spina o disattivare il fusibile nel-
la scatola dei fusibili.

Requisiti
¡ L’apparecchio è staccato dalla rete elettrica.
¡ Il vano cottura è raffreddato.
¡ È disponibile una nuova lampadina alogena per la

sostituzione.
1. Stendere un canovaccio nel vano cottura per evitare

di danneggiarlo.
2. Rimuovere la copertura in vetro, spingendo lateral-

mente con il pollice le linguette in metallo (figura A).
3. Estrarre la lampadina alogena senza girarla.

4. Inserire la lampadina alogena nuova e fissarla
nell'attacco.
Fare attenzione alla posizione del perno.

5. A seconda del tipo di apparecchio, la copertura in
vetro è dotata di anello di tenuta. Applicare l'anello
di tenuta.

6. Avvitare la copertura in vetro, inserendola da un lato
e premendo con forza l'altro lato.

a Il vetro si innesta in posizione.
7. Togliere il canovaccio dal vano cottura.
8. Collegare l’apparecchio alla rete elettrica.
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17  Trasporto e smaltimento
Qui sono indicate le informazioni per preparare l'appa-
recchio per il trasporto. Vi sono anche informazioni sul-
la rottamazione degli apparecchi dismessi.

17.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso
Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-
mette di recuperare materie prime preziose.
1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.
2. Tagliare il cavo di alimentazione.
3. Smaltire l'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.

Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).
Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

17.2 Trasporto dell’apparecchio
Conservare l'imballaggio originale dell'apparecchio.
Trasportare l'apparecchio solo nell'imballaggio origina-
le. Prestare attenzione alle frecce per il trasporto pre-
senti sull'imballaggio.
1. Fissare tutte le parti mobili all'interno e all'esterno

dell'apparecchio con nastro adesivo che può essere
rimosso senza lasciare tracce.

2. Per evitare danni all'apparecchio, inserire nei ripiani
corrispondenti tutti gli accessori, come la teglia, con
un cartone sottile sui bordi.

3. Al fine di evitare eventuali urti contro la parte interna
della porta in vetro, posizionare un cartone o simili
tra la parete anteriore e quella di fondo.

4. Fissare la porta e, se presente, il coperchio superio-
re ai lati dell'apparecchio con nastro adesivo.

Quando l'imballaggio originale non è più a
disposizione
1. Avvolgere l'apparecchio in un imballaggio esterno

tale da garantire una protezione adeguata da even-
tuali danni durante il trasporto.

2. Trasportare l'apparecchio in posizione orizzontale.
3. Non fare presa sulla maniglia della porta o sui colle-

gamenti posteriori dell'apparecchio, poiché possono
danneggiarsi.

4. Non porre oggetti pesanti sull'apparecchio.

18  Servizio di assistenza clienti
I ricambi originali rilevanti per il funzionamento secon-
do il corrispondente regolamento Ecodesign sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti per
un periodo di almeno 10 anni a partire dalla messa in
circolazione dell'apparecchio all'interno dello Spazio
economico europeo.
Nota: L'intervento del servizio di assistenza clienti è
gratuito nell'ambito delle condizioni di garanzia del pro-
duttore.
Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produ-
zione (FD) dell'apparecchio.
I dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

Il prodotto è dotato di sorgenti luminose con classe di
efficienza energetica G.

18.1 Codice prodotto (E-Nr.) e codice di
produzione (FD)
Il codice prodotto (E-Nr.) e il codice di produzione (FD)
sono riportati sulla targhetta identificativa dell'apparec-
chio.
La targhetta con i numeri si trova aprendo lo sportello
dell'apparecchio.

Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.
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19  Funziona così
Qui è possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori e le stoviglie migliori per diverse pietanze. I
suggerimenti sono adattati in modo ottimale all'appa-
recchio.

19.1 Procedimento
Nota:
Quando si utilizza l'apparecchio per la prima volta,
osservare le seguenti informazioni importanti:
¡ → "Sicurezza", Pagina 2
¡ → "Risparmio energetico", Pagina 6
¡ → "Prevenzione di danni materiali", Pagina 5
1. scegliere la pietanza adatta dalla panoramica dedi-

cata.
Note
¡ Per la selezione delle pietanze l'apparecchio di-

spone di impostazioni programmate. Se si desi-
dera lasciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare
la programmazione automatica.

¡ Se non si trova esattamente la pietanza che si
vuole preparare o l'utilizzo che si vuole fare, ba-
sarsi su una pietanza simile.

2. Togliere gli accessori dal vano cottura.
3. Selezionare stoviglie e accessori adeguati.

Utilizzare stoviglia e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

4. Preriscaldare l'apparecchio soltanto se indicato dal-
la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

5. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione
consigliata.

6. AVVERTENZA ‒ Pericolo di scottature!
Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuo-
riuscire del vapore caldo. A certe temperature il va-
pore non è visibile.
▶ Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.
▶ Tenere lontano i bambini.
Quando la pietanza è pronta, spegnere l'apparec-
chio.

19.2 Formazione della condensa
Qui si impara come si forma la condensa, come la si
può evitare e come si può ridurne la formazione.
Quando si cuociono gli alimenti nel vano cottura, qui si
può formare molto vapore acqueo. Dato che l'apparec-
chio ha un'elevata efficienza energetica, durante il fun-
zionamento emana all'esterno solo una piccola quantità
di calore. A causa delle elevate differenze di tempera-
tura tra l'interno e le parti esterne dell'apparecchio può
depositarsi condensa sullo sportello, sul pannello di
comando o sui pannelli dei mobili vicini. La formazione
della condensa rappresenta un evento fisico normale.
Per evitare danni, togliere l'acqua di condensa.
Se si preriscalda l'apparecchio, si riduce la formazione
della condensa.

19.3 Buono a sapersi
Osservare queste informazioni durante la preparazione
delle pietanze.
¡ La temperatura e la durata della cottura dipendono

dalla quantità e dalla ricetta. Per questo motivo so-
no indicati intervalli e non valori precisi. Selezionare
dapprima i valori più bassi e, se occorre, la volta
successiva impostare valori più alti.
I tempi di cottura non si accorciano impostando
temperature più alte. Le pietanze cuocerebbero be-
ne soltanto fuori ma non all'interno.

¡ I valori indicati si riferiscono all'inserimento dei cibi
nel vano cottura freddo. In questo modo si può ri-
sparmiare fino al 20% di energia.
Di norma, non è necessario preriscaldare. Se ciono-
nostante si preriscalda, ridurre i tempi di cottura in-
dicati di alcuni minuti.
Per alcune pietanze è necessario il preriscaldamen-
to. Inserire la pietanza e l'accessorio nel vano cottu-
ra soltanto dopo il preriscaldamento.

¡ Rimuovere gli accessori non utilizzati dal vano cottu-
ra. Per ottenere un risultato ottimale e risparmiare fi-
no al 20% di energia.

¡ Aria calda delicata è un tipo di riscaldamento intelli-
gente per la preparazione delicata di carne, pesce e
dolci. L'apparecchio regola in modo ottimale l'appor-
to di energia nel vano cottura. Il cibo viene prepara-
to in modo graduale sfruttando il calore residuo. In
questo modo rimane più succoso e si scurisce di
meno. A seconda della preparazione e dell'alimento
è possibile risparmiare energia. Aprendo in anticipo
lo sportello durante la cottura o preriscaldando, si
perde questo effetto.
Il tipo di riscaldamento Aria calda delicata viene uti-
lizzato per definire la classe di efficienza energetica
e il consumo di energia in modalità con ricircolo
d'aria.

¡ Utilizzare soltanto accessori originali
poiché sono ideati appositamente in funzione del
vano cottura e dei tipi di riscaldamento.
Prestare attenzione affinché gli accessori vengano
sempre inseriti correttamente.

Carta da forno
Utilizzare solo carta da forno adatta per la temperatura
selezionata. Tagliare la carta da forno nella misura giu-
sta.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di incendio!
All'apertura dello sportello dell'apparecchio avviene
uno spostamento d'aria che può sollevare la carta da
forno. Quest'ultima potrebbe entrare in contatto con gli
elementi riscaldanti e prendere fuoco.
▶ Durante il preriscaldamento e la cottura non dispor-

re mai la carta da forno sugli accessori se non è
ben fissata.

▶ Fermare sempre la carta da forno, che deve essere
tagliata in modo idoneo, con una stoviglia o una te-
glia.
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19.4 Avvertenze per la cottura al forno
Durante la cottura al forno rispettare i livelli di inseri-
mento indicati.

Cottura al forno su un livello Livello
Farinacei/impasti che lievitano ad es.
stampo sulla griglia

2

Farinacei/impasti bassi o nella teglia 2 - 3

Cottura al forno su più livelli Livello
Leccarda
Teglia

3
1

Stampi sulla griglia:
prima griglia
seconda griglia

Livello
3
1

Cottura al forno su tre livelli Livello
Teglie
Leccarda
Teglie

5
3
1

Note
¡ Per la cottura su più livelli utilizzare sempre la mo-

dalità aria calda. Non sempre pietanze inserite nello
stesso momento sono pronte contemporaneamente.
In alcuni casi sarà necessario togliere le pietanze
già cotte e lasciare cuocere ancora l'altra teglia. Se
necessario cambiare la posizione e invertire la dire-
zione delle teglie.

¡ Disporre gli stampi l'uno accanto all'altro o uno so-
pra l'altro in modo sfalsato all'interno del vano cottu-
ra. Preparando contemporaneamente più piatti si
può risparmiare energia.

¡ Per un risultato ottimale si consiglia di utilizzare
stampi da forno scuri in metallo.

19.5 Dolci e biscotti
Impostazioni consigliate per dolci e biscotti
La temperatura e la durata della cottura dipendono dal-
la quantità e dal tipo d'impasto. Perciò nelle tabelle so-
no riportati i campi di temperatura. Impostare prima

una durata breve. Se necessario, la prossima volta, im-
postare una durata maggiore. Una temperatura più
bassa permette una doratura più uniforme.

Consigli per la cottura al forno
Per ottenere un buon risultato di cottura, abbiamo rac-
colto dei consigli.

Argomento Consiglio
Il dolce deve lievitare uni-
formemente.

¡ Imburrare solo il fondo
dello stampo a cernie-
ra.

¡ A cottura ultimata,
staccare con attenzio-
ne il dolce dallo stam-
po servendosi di un
coltello.

I piccoli biscotti non devo-
no attaccarsi tra loro du-
rante la cottura.

Lasciare una distanza mi-
nima di 2 cm intorno a
ciascun biscotto, in modo
che abbiano spazio suffi-
ciente per lievitare e dora-
re su tutti i lati.

Sapere se un dolce è ben
cotto.

Infilzare un bastoncino di
legno nel punto più alto
del dolce. Se la pasta non
vi aderisce più, il dolce è
pronto.

Si desidera seguire una
propria ricetta.

Fare riferimento a una ri-
cetta simile tra quelle con-
tenute nelle tabelle.

Utilizzare uno stampo in
silicone, in vetro, in plasti-
ca o in ceramica.

¡ Lo stampo deve esse-
re refrattario fino a 250
°C.

¡ Quando si utilizzando
questi stampi, i dolci ri-
mangono più chiari.

Impostazioni consigliate

Dolci in stampi

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Torta morbida, semplice Stampo a ciambella o
a cassetta

2  160-180 50-60

Torta morbida, semplice, 2 livelli Stampo a ciambella o
a cassetta

3+1  140-160 60-80

Torta morbida, sottile Stampo a ciambella o
a cassetta

2  150-170 60-80

Base per torta a impasto morbido Stampo basso per
torta

3  160-180 30-40

Torta alla frutta o al quark con fondo di
pasta frolla

Stampo a cerniera
Ø 26 cm

2  160-180 70-90
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Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Strudel Stampo per crostata 1  200-240 25-50
Pie Stampo a cerniera

Ø 28 cm
2  160-180 25-35

Torta morbida Stampo per Gugelhu-
pf

2  150-170 60-80

Pan di Spagna, 3 uova Stampo a cerniera
Ø 26 cm

2  160-170 30-40

Pan di Spagna, 6 uova Stampo a cerniera
Ø 28 cm

2  160-170 35-45

Dolci in teglia

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Torta morbida con copertura Leccarda 3  160-180 20-45
Torta morbida, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  140-160 30-55

Torta di pasta frolla con copertura
asciutta

Leccarda 2  170-190 25-35

Torta di pasta frolla con copertura
asciutta, 2 livelli

Leccarda
+
Teglia

3+1  160-170 35-45

Torta di pasta frolla con copertura umi-
da

Leccarda 2  160-180 60-90

Torta lievitata con copertura asciutta Leccarda 3  170-180 25-35
Torta lievitata con copertura asciutta,
2 livelli

Leccarda
+
Teglia

3+1  150-170 20-30

Torta lievitata con copertura umida Leccarda 3  160-180 30-50
Torta lievitata con copertura umida, 2
livelli

Leccarda
+
Teglia

3+1  150-170 40-65

Treccia/corona lievitata Leccarda 2  160-170 35-40
Rotolo di Pan di Spagna Leccarda 2  170-1901 15-20
Strudel, dolce Leccarda 2  190-210 55-65
Strudel, congelato Leccarda 3  180-200 35-45
1 Preriscaldare l'apparecchio.

Dolcetti lievitati

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Muffin Teglia per muffin sul-
la griglia

2  170-190 20-40

Muffin, 2 livelli Teglia per muffin sul-
la griglia

3+1  160-170 30-40

Pasticcini Leccarda 3  150-170 25-35
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Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Biscotti siringati, 2 livelli Leccarda
+
Teglia

3+1  150-170 25-40

Dolci di pasta sfoglia Leccarda 3  180-200 20-30
Dolci di pasta sfoglia, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  180-200 25-35

Dolci di pasta sfoglia, 3 livelli 2x
Teglia
+
Leccarda

5+3+1  170-190 30-45

Pasta da bignè, ad es. profiteroles,
eclair

Leccarda 3  190-210 35-50

Pasta da bignè, 2 livelli, ad es. profite-
roles, eclair

Leccarda
+
Teglia

3+1  170-190 35-45

Biscottini

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Biscotti siringati Leccarda 3  140-1501 30-40
Biscotti siringati, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  140-1501 30-45

Biscotti siringati, 3 livelli 2x
Teglia
+
Leccarda

5+3+1  130-1401 40-55

Biscottini Leccarda 3  140-160 20-30
Biscottini, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  130-150 25-35

Biscottini, 3 livelli 2x
Teglia
+
Leccarda

5+3+1  130-150 30-40

Meringhe Leccarda 3  80-100 100-150
Meringhe, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  90-100 100-150

Dolcetti al cocco Leccarda 2  100-120 30-40
Dolcetti al cocco, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  100-120 35-45

Dolcetti al cocco, 3 livelli 2x
Teglia
+
Leccarda

5+3+1  100-120 40-50

Biscotti siringati Leccarda 3  180-200 25-35
1 Preriscaldare l'apparecchio per 5 minuti. Negli apparecchi che dispongono della funzione Riscaldamento rapido,

non utilizzare questa funzione per preriscaldare.
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Consigli per la successiva cottura al forno
Se qualcosa non funziona durante la cottura, qui sono
riportati dei consigli.

Argomento Consiglio
Il dolce si sgonfia. ¡ Rispettare scrupolosa-

mente gli ingredienti e
le istruzioni per la pre-
parazione della ricetta.

¡ Utilizzare meno liquido.
Oppure:

¡ ridurre la temperatura
di 10 °C e prolungare
il tempo di cottura.

Il dolce è troppo secco. Aumentare la temperatura
di 10 °C e ridurre il tem-
po di cottura.

Il dolce è troppo chiaro. ¡ Verificare il livello di in-
serimento e gli acces-
sori.

¡ Aumentare la tempera-
tura di 10 °C.
Oppure:

¡ prolungare il tempo di
cottura.

Il dolce è troppo chiaro in
alto, ma troppo scuro in
basso.

Inserire il dolce a un livel-
lo più alto.

Il dolce è troppo scuro in
alto, ma troppo chiaro in
basso.

¡ Inserire il dolce a un li-
vello più basso.

¡ Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

Il dolce ha una doratura
non uniforme.

¡ Ridurre la temperatura
di cottura.

¡ Tagliare in modo ade-
guato la carta da for-
no.

¡ Posizionare al centro
lo stampo.

¡ Formare i biscotti in
modo che abbiano di-
mensioni e spessore
uguali.

Argomento Consiglio
Il dolce è pronto, ma
all'interno non è ancora
cotto bene.

¡ Ridurre la temperatura
e prolungare il tempo
di cottura.

¡ Aggiungere meno li-
quido.

Per dolci con farcitura
succosa:
¡ precuocere il fondo.
¡ Cospargere con man-

dorle o pangrattato il
fondo cotto.

¡ Aggiungere la farcitura
sul fondo.

Il dolce non si stacca ca-
povolgendolo.

¡ Una volta ultimata la
cottura, lasciare raf-
freddare il dolce per
5 - 10 minuti.

¡ Separarlo con cautela
dai bordi con un coltel-
lo.

¡ Provare a rovesciare
nuovamente il dolce e
coprire ripetutamente
lo stampo con un pan-
no bagnato e freddo.

¡ La volta successiva
ungere lo stampo e
spargere del pangrat-
tato.

19.6 Pane e pagnotte
I valori relativi agli impasti per pane valgono sia per gli
impasti in teglia sia per quelli in stampo a cassetta.
ATTENZIONE!
La presenza di acqua nel vano cottura caldo può cau-
sare la formazione di vapore. A causa della variazione
di temperatura possono verificarsi danni.
▶ Non versare mai acqua nel vano cottura caldo.
▶ Non collocare mai la stoviglia con acqua sul fondo

del vano cottura.

Impostazioni consigliate

Pane e pagnotte

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Pane, 750 g, in stampo a cassetta e in-
fornato

Leccarda
o
Stampo a cassetta

2  180-200 50-60

Pane, 1000 g, in stampo a cassetta e
infornato

Leccarda
o
Stampo a cassetta

2  200-220 35-50

1 Il processo di cottura deve avvenire sulla teglia dell'apparecchio.
2 Preriscaldare l'apparecchio.
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Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Pane, 1.500 g, in stampo a cassetta e
infornato

Leccarda
o
Stampo a cassetta

2  180-200 60-70

Focaccia Leccarda 3  220-230 20-25
Focaccia, congelata1 Leccarda 2  200-2202 10-25
Pagnotte dolci fresche Leccarda 3  170-1802 20-30
Panini dolci freschi, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  160-1802 15-25

Pagnotte fresche Leccarda 3  200-220 20-30
Toast farcito, 4 pezzi Griglia 3  200-220 15-20
Toast farcito, 12 pezzi Griglia 3  220-240 15-25
1 Il processo di cottura deve avvenire sulla teglia dell'apparecchio.
2 Preriscaldare l'apparecchio.

19.7 Pizza, quiche e torte salate
Qui si trovano le informazioni su pizza, quiche e torte salate.

Impostazioni consigliate

Pizza, quiche e torte salate

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Pizza fresca Leccarda 3  170-190 20-30
Pizza fresca, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  160-180 35-45

Pizza fresca, fondo sottile Leccarda 2  250-2701 15-25
Pizza refrigerata Leccarda 1  180-2001 10-15
Pizza, surgelata, fondo sottile, 1 pezzo Griglia 2  190-210 15-20
Pizza, surgelata, fondo sottile, 2 pezzi Leccarda

+
Griglia

3+1  190-210 20-25

Pizza, surgelata, fondo spesso, 1 pez-
zo

Griglia 3  180-200 20-25

Pizza, surgelata, fondo spesso, 2 pezzi Leccarda
+
Griglia

3+1  170-190 20-30

Pizzette, surgelate Leccarda 3  190-210 10-20
Torte salate in stampi Stampo a cerniera

Ø 28 cm
2  170-190 40-50

Quiche, dolci con impasto sottile Stampo per crostata 2  190-210 35-45
Pierogi Stampo per sformato 2  170-190 55-65
Empanada Leccarda 3  180-190 35-45
Börek Leccarda 3  190-210 25-35
1 Preriscaldare l'apparecchio.
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19.8 Sformati e gratin
Il grado di cottura di uno sformato dipende dal suo
spessore e dalle dimensioni della stoviglia.
Per la preparazione di sformati e gratin, si consiglia di
utilizzare pentole ampie e piane. Nelle stoviglie strette e
alte, gli alimenti necessitano infatti di un tempo di cottu-
ra maggiore e la parte superiore diventa più scura.
Si può cuocere in stampi o nella leccarda.
¡ Stampi sulla griglia: livello 2

¡ Leccarda: livello 2

Preparando contemporaneamente più piatti si può ri-
sparmiare energia. Disporre gli stampi l'uno accanto
all'altro nel vano cottura.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Se viene posizionata una stoviglia calda su un ripiano
bagnato o freddo, il vetro può spaccarsi.
▶ Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-

la asciutto.

Impostazioni consigliate

Sformati e gratin

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Sformato salato, fresco, ingredienti ap-
pena cotti

Stampo per sformato 2  200-220 30-60

Sformato dolce Stampo per sformato 2  180-200 50-60
Gratin di patate crude, spessore 4 cm Stampo per sformato 2  150-170 60-80
Gratin di patate crude, spessore 4 cm,
2 livelli

Stampo per sformato 3+1  150-160 70-80

19.9 Pollame, carne e pesce
Nella tabella è indicato il pollame, la carne e il pesce
con il peso consigliato.
Se si preparano pietanze che sono più pesanti o più
grandi rispetto a quanto indicato nei consigli di impo-
stazione, utilizzare sempre una temperatura più bassa.
Per cuocere più pezzi, basarsi sul peso del pezzo più
pesante per determinare la durata della cottura. I sin-
goli pezzi devono essere di dimensioni quasi uguali.

Cottura arrosto e al grill sulla griglia
La cottura arrosto sulla griglia è particolarmente indica-
ta per pollame di grandi dimensioni o per cuocere più
pezzi contemporaneamente.
¡ A seconda delle dimensioni e del tipo di arrosto, ag-

giungere fino a 1/2 litro d'acqua nella leccarda.
Con il fondo di cottura raccolto si può preparare
una salsa. Inoltre si produce meno fumo e il vano
cottura rimane meno sporco.

¡ Durante la cottura al grill tenere chiuso lo sportello
dell'apparecchio.
Non utilizzare il grill con la porta dell'apparecchio
aperta.

¡ Collocare la pietanza da grigliare sulla griglia. Inoltre
inserire la leccarda sotto di almeno un livello, con la
parte obliqua rivolta verso la porta dell'apparecchio,
così si raccoglie il grasso che fuoriesce.

Arrosti in pentola
La preparazione in pentola consente di estrarre le pie-
tanze più facilmente dal vano cottura e di servirle diret-
tamente nella stoviglia. Se durante la preparazione si
cuoce con il coperchio, il vano cottura rimane molto
più pulito.

Informazioni generali per la cottura arrosto in pentola
¡ Utilizzare stoviglie refrattarie che possono essere

utilizzate nel forno.
¡ Collocare la stoviglia sulla griglia.
¡ Accertarsi precedentemente che le stoviglie siano

adatte alle dimensioni del vano cottura.
¡ Si addice meglio una stoviglia in vetro.
¡ Le pirofile riflettenti in acciaio inossidabile non sem-

pre sono adatte. Riflettono il calore come uno spec-
chio. Il cibo cuoce lentamente e diventa poco dora-
to. Aumentare la temperatura e prolungare il tempo
di cottura.

¡ Rispettare le istruzioni del produttore della stoviglia.

Stoviglia senza coperchio
¡ Utilizzare una teglia alta.
¡ Collocare la stoviglia sulla griglia.
¡ Se non si dispone di una stoviglia adatta, utilizzare

la leccarda.

Stoviglia con coperchio
¡ Utilizzare un coperchio appropriato che chiude be-

ne.
¡ Collocare la stoviglia sulla griglia.
¡ La carne, il pollame e il pesce possono diventare

croccanti anche in una pirofila chiusa. Utilizzare una
pirofila con coperchio di vetro. Selezionare una tem-
peratura più alta.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Se viene posizionata una stoviglia calda su un ripiano
bagnato o freddo, il vetro può spaccarsi.
▶ Deporre i contenitori in vetro caldi su un sottopento-

la asciutto.
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AVVERTENZA ‒ Pericolo di scottature!
Dopo la cottura, l'apertura del coperchio può sprigiona-
re vapore molto caldo. A certe temperature il vapore
non è visibile.
▶ Sollevare il coperchio in modo che il vapore caldo

fuoriesca dalla parte opposta a quella del proprio
corpo.

▶ Tenere lontano i bambini.

Avvertenze per la cottura arrosto e al grill
I valori indicati si riferiscono all'inserimento nel vano
cottura freddo di pollame, carne o pesce non ripieni e
pronti per la cottura a temperatura di frigorifero.
ATTENZIONE!
Gli alimenti contenenti acidi può danneggiare la griglia.
▶ Non disporre alimenti contenenti acidi, come la frut-

ta o cibi grigliati conditi con marinature acide, diret-
tamente sulla griglia.

¡ Più grande è il pollame, la carne o il pesce, minore
è essere la temperatura e perciò più lungo il tempo
di cottura.

¡ Dopo ca. 1/2 o 2/3 del tempo indicato girare il pol-
lame, la carne e il pesce.

¡ Per il pollame aggiungere una quantità di liquido
maggiore nella stoviglia. Ricoprire il fondo della sto-
viglia con del liquido per ca. 1-2 cm.

¡ Quando si gira il pollame, accertarsi che la prima
parte a stare sotto sia quella del petto o della pelle.

¡ Girare i pezzi da cuocere al grill con una pinza per
griglia. Bucandola con una forchetta, la carne perde
la sua parte liquida e risulterà asciutta.

¡ Si consiglia di salare le bistecche soltanto dopo la
cottura al grill. Il sale elimina l'acqua dalla carne.

Indicazioni per soggetti allergici al nichel
In rari casi, piccole tracce di nichel possono passare
nell'alimento.

Consigli per la preparazione di carne, pollame e
pesce
Per preparare il pollame, la carne e il pesce osservare
le avvertenze.

Pollame
¡ Per l'anatra e l'oca, punzecchiare la pelle sotto le ali.

Si consente così al grasso di colare.
¡ Per il petto d'anatra incidere la pelle. Non girare il

petto d'anatra.
¡ Il pollame risulterà particolarmente dorato e croc-

cante se verso la fine della cottura lo si spennella
con burro, acqua salata o succo d'arancia.

Carne
¡ Cospargere con grasso la carne magra secondo i

gusti oppure dividerlo in striscioline.
¡ Se la carne per la cottura arrosto è troppo magra,

aggiungere un po' di liquido. Nelle stoviglie di vetro,
il fondo deve essere ricoperto di liquido fino a un'al-
tezza di ca. 1/2 cm.

¡ Incidere la cotenna a croce. Quando si gira l'arro-
sto, accertarsi che la prima parte a stare sotto sia
quella della cotenna.

¡ Quando l'arrosto è pronto, deve riposare per altri 10
minuti nel vano cottura spento e chiuso. Così il su-
go della carne si distribuisce meglio. Eventualmente
avvolgere l'arrosto in un foglio di alluminio. La dura-
ta indicata non comprende il tempo di riposo.

¡ La cottura di arrosti e brasati in pentola è più como-
da. La cottura in pentola consente di estrarre l'arro-
sto più facilmente dal vano cottura e di preparare la
salsa direttamente nella stoviglia.

¡ La quantità di liquido dipende dal tipo di carne, dal
materiale della stoviglia e dall'utilizzo o meno di un
coperchio. Se si prepara la carne in un contenitore
di metallo scuro o smaltato, occorre aggiungere un
po' di liquido in più rispetto alla cottura in un conte-
nitore in vetro.

¡ Durante la cottura il liquido evapora. Se necessario,
aggiungere con cautela altro liquido caldo.

¡ La distanza tra la carne e il coperchio non deve es-
sere inferiore a 3 cm in quanto durante la cottura la
carne può aumentare di volume.

¡ Per i brasati, se necessario far rosolare prima la
carne. Aggiungere acqua, vino, aceto o simili per il
brodo del brasato. Il fondo della pentola deve esse-
re ricoperto di circa 1-2 cm.

Pesce
¡ Il pesce intero non deve essere girato.
¡ Introdurre nel vano cottura il pesce intero appoggia-

to sul ventre, con la pinna dorsale rivolta verso l'al-
to.

¡ Per rendere stabile il pesce aggiungere nel ventre
una patata tagliata o un piccolo contenitore adatto
alla cottura al forno.

¡ Il pesce è cotto quando la pinna dorsale si stacca
facilmente.

¡ Per stufare aggiungere due o tre cucchiai di liquido
e un po' di succo di limone o aceto.

Consigli per arrosti e stufati
Osservare i consigli per ottenere ottimi risultati di cottu-
ra di arrosti e stufati.

Argomento Consiglio
La carne magra non deve
seccarsi.

¡ Cospargere con gras-
so la carne magra op-
pure rivestirla con stri-
scioline di speck.

Se si desidera preparare
un pezzo di arrosto con la
cotenna, procedere con i
seguenti punti:

¡ Incidere la cotenna a
croce.

¡ Inizialmente cuocere
l'arrosto con la coten-
na rivolta in basso.
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Argomento Consiglio
Il vano cottura deve rima-
ne il più possibile pulito.

¡ Preparare l'alimento in
una pirofila con coper-
chio a temperatura ele-
vata.
Oppure:

¡ utilizzare la griglia spe-
ciale. Se necessario la
teglia grill può essere
acquistata separata-
mente come accesso-
rio speciale.

Argomento Consiglio
La carne deve rimanere
calda e succosa, ad es.
roastbeef.

¡ Quando l'arrosto è
pronto, lasciarlo ripo-
sare per 10 minuti nel
vano cottura spento e
chiuso. Così il sugo
della carne si distribui-
sce meglio. La durata
indicata non compren-
de il tempo di riposo.

¡ Al termine della prepa-
razione avvolgere l'ali-
mento nella pellicola di
alluminio.

Impostazioni consigliate

Pollame

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

Temperatura
in °C/livello
grill

Durata in
min.

Pollo, 1,3 kg, non ripieno Stoviglia senza coper-
chio

2  200-220 60-70

Tranci di pollo, 250 g ciascuno Stoviglia senza coper-
chio

3  220-230 30-35

Bastoncini e nugget di pollo, congelati Leccarda 3  190-210 20-25
Anatra non ripiena, 2 kg Stoviglia senza coper-

chio
2  190-210 100-110

Petto d'anatra, 300 g ciascuno, cottura
media

Stoviglia senza coper-
chio

3  240-260 30-40

Oca, non ripiena, 3 kg Stoviglia senza coper-
chio

2  170-190 120-140

Cosce d'oca, 350 g ciascuna Stoviglia senza coper-
chio

3  220-240 40-50

Tacchino piccolo, 2,5 kg Stoviglia senza coper-
chio

2  180-200 80-100

Petto di tacchino disossato, 1 kg Stoviglia con coper-
chio

2  240-260 80-100

Sovracoscia di tacchino con osso,
1 kg

Stoviglia senza coper-
chio

2  180-200 90-100

Carne

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

Temperatura
in °C/livello
grill

Durata in
min.

Arrosto di maiale senza cotenna, ad
es. collo, 1,5 kg

Stoviglia senza coper-
chio

1  180-200 140-160

Arrosto di maiale con cotenna, ad es.
spalla, 2 kg

Stoviglia senza coper-
chio

1  170-190 190-200

Arrosto di lombata di maiale, 1,5 kg Stoviglia con coper-
chio

2  190-210 130-140

1 Inserire la leccarda sotto la griglia.
2 Per iniziare, aggiungere i liquidi nella stoviglia, il pezzo di arrosto deve essere immerso per almeno 2/3 nel liqui-

do
3 Girare la pietanza dopo 2/3 del tempo totale.
4 Non girare la pietanza. Coprire il fondo con dell'acqua.
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Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

Temperatura
in °C/livello
grill

Durata in
min.

Bistecche di maiale, spessore 2 cm Griglia 4  3 20-251

Filetto di manzo, cottura media, 1 kg Stoviglia senza coper-
chio

3  210-220 45-55

Brasato di manzo, 1,5 kg Stoviglia con coper-
chio

2  200-220 100-1202

Roastbeef, cottura media, 1,5 kg Stoviglia senza coper-
chio

2  200-220 60-70

Hamburger, 3-4 cm di spessore Griglia 4  33 25-301

Arrosto di vitello, 1,5 kg Stoviglia senza coper-
chio

2  180-200 120-140

Stinco di vitello, 1,5 kg Stoviglia con coper-
chio

2  210-230 130-150

Cosciotto d'agnello disossato, cottura
media, 1,5 kg

Stoviglia senza coper-
chio

2  170-190 70-804

Costolette d'agnello con ossa, cottura
media, 1,5 kg

Stoviglia senza coper-
chio

2  180-190 45-554

Salsicce alla griglia Griglia 3  3 20-251

Polpettone, 1 kg Stoviglia senza coper-
chio

2  170-180 70-80

1 Inserire la leccarda sotto la griglia.
2 Per iniziare, aggiungere i liquidi nella stoviglia, il pezzo di arrosto deve essere immerso per almeno 2/3 nel liqui-

do
3 Girare la pietanza dopo 2/3 del tempo totale.
4 Non girare la pietanza. Coprire il fondo con dell'acqua.

Pesce

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

Temperatura
in °C/livello
grill

Durata in
min.

Pesce intero alla griglia 300 g, ad es.
trota

Griglia 2  2 20-251

Pesce intero alla griglia 1 kg, ad es.
orata

Griglia 2  180-200 45-501

Pesce intero alla griglia 1,5 kg, ad es.
salmone

Griglia 2  170-190 50-601

Filetto/trancio di pesce, alla griglia, 2-3
cm di spessore

Griglia 3  2 20-251

1 Inserire la leccarda sotto la griglia.

Consigli per l'arrosto successivo
Se durante la cottura arrosto qualcosa non funziona al
primo tentativo, qui sono riportati dei consigli.

Argomento Consiglio
L'arrosto è troppo scuro e
la crosta è parzialmente
bruciata.

¡ Selezionare una tem-
peratura inferiore.

¡ Ridurre la durata di
cottura.

L'arrosto risulta troppo
asciutto.

¡ Selezionare una tem-
peratura inferiore.

¡ Ridurre la durata di
cottura.

Argomento Consiglio
La crosta è troppo sottile. ¡ Aumentare la tempera-

tura.
Oppure:

¡ accendere brevemente
il grill dopo la fine del
tempo di cottura.

Il sugo dell'arrosto è bru-
ciato.

¡ Selezionare una stovi-
glia più piccola.

¡ Aggiungere una quan-
tità maggiore di liquido
in cottura.
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Argomento Consiglio
Il sugo dell'arrosto è trop-
po chiaro e troppo acquo-
so.

¡ Selezionare una stovi-
glia più grande per far
evaporare maggior-
mente il liquido.

¡ Aggiungere meno li-
quido in cottura.

Argomento Consiglio
La carne dello stufato si
attacca.

¡ Verificare che il coper-
chio sia delle stesse
dimensioni della stovi-
glia e chiuda bene.

¡ Ridurre la temperatura.
¡ Aggiungere liquido allo

stufato.

19.10 Verdure e contorni
Qui sono contenute informazioni relative alla preparazione di prodotti a base di verdure che possono essere utilizzati
come contorno.

Impostazioni consigliate

Verdure e contorni
Attenersi a quanto indicato nella tabella.

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

Temperatura
in °C/livello
grill

Durata in
min.

Verdure grigliate Leccarda 5  3 10-20
Patate al forno, tagliate a metà Leccarda 3  190-210 25-35
Prodotti congelati a base di patate, ad
es. patatine fritte, crocchette, tasche di
patate, rosti di patate

Leccarda 3  200-220 25-35

Patate fritte, 2 livelli Leccarda
+
Teglia

3+1  190-210 30-40

19.11 Yogurt
Con questo apparecchio è possibile preparare lo yo-
gurt in casa.

Preparazione dello yogurt
1. Togliere dal vano cottura i supporti e gli accessori.
2. Sul piano cottura, riscaldare 1 litro di latte con 3,5%

di grasso a 90 °C, quindi lasciarlo raffreddare fino a
40 °C. Per il latte a lunga conservazione è sufficien-
te riscaldare a 40 °C.

3. Aggiungere 30 g di yogurt nel latte.
4. Riempire piccoli recipienti, come ad es. bicchieri

piccoli con coperchi.
5. Coprire i contenitori con della pellicola, come ad es.

quella per alimenti.
6. Collocare il recipiente sul fondo del vano cottura.
7. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione

consigliata.
8. Dopo la preparazione, lasciar raffreddare lo yogurt

in frigorifero.

Impostazioni consigliate

Yogurt

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di inserimento Tipo di ri-
scalda-
mento/
Funzione

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Yogurt Tazza/bicchiere Fondo del vano cottu-
ra

 - 4-5 ore
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19.12 Suggerimenti per preparazione a
basso tenore di acrilamide
L'acrilamide è dannoso per la salute e si sprigiona
quando i prodotti a base di cereali e di patate vengono
preparati a una temperatura molto alta.

Pietanza Consiglio
Informa-
zioni ge-
nerali

¡ Impostare valori minimi per i tempi di
cottura.

¡ Far dorare gli alimenti, evitando che di-
ventino troppo scuri.

¡ Utilizzare alimenti spessi e di grandi di-
mensioni. Questi contengono meno
acrilamide.

Cottura
al forno

¡ Impostare il Riscaldamento sup./inf. a
max. 200 °C.

¡ Impostare la temperatura a massimo
180 °C nella modalità con Aria calda.

Biscottini ¡ Spennellare dolcetti e biscotti con l'uo-
vo o con il tuorlo. Ciò riduce la forma-
zione di acrilamide.

Patate
fritte al
forno

¡ Distribuire le patate fritte in modo uni-
forme nella teglia, formando uno strato
unico.

¡ Far cuocere almeno 400 g su ogni te-
glia, in modo che le patatine non sec-
chino.

19.13 Asciugatura
Con Aria calda si ottiene un'essiccazione eccellente
della pietanza. Con questo tipo di conservazione, gli
aromi si concentrano grazie alla disidratazione dell'ali-
mento.
La temperatura e la durata dipendono dal tipo, dal livel-
lo di umidità, dal grado di maturazione e dallo spesso-
re degli alimenti da essiccare. Più a lungo vengono fatti
essiccare gli alimenti, meglio si conservano. Tagliarli
sottili per farli essiccare più velocemente e conservare
meglio gli aromi. Per questo motivo sono indicati inter-
valli e non valori precisi.

Preparazione dell'essiccazione per la
conservazione
1. Utilizzare soltanto frutta, verdura ed erbe aromatiche

in ottimo stato, dopo averle lavate accuratamente.
Coprire la griglia con carta da forno o carta perga-
mena. Lasciare sgocciolare bene la frutta e asciu-
garla.

2. Eventualmente tagliare la frutta in pezzi o fette sottili,
della stessa misura. Disporre la frutta non sbucciata
con la buccia verso il basso e la parte tagliata verso
l'alto.
La frutta e i funghi non devono essere sovrapposti
sulla griglia.

3. Grattugiare la verdura quindi sbollentarla. Far sgoc-
ciolare bene la verdura sbollentata e distribuirla uni-
formemente sulla griglia.

4. Asciugare le erbe con il gambo. Disporle uniforme-
mente a piccoli mucchietti sulla griglia.

5. Girare più volte la frutta e la verdura molto succose.
Terminato il procedimento, staccare subito dalla
carta gli alimenti essiccati.

Impostazioni consigliate

Asciugatura
Nelle tabelle sono riportate le impostazioni per essiccare diversi alimenti. Per essiccare altri alimenti, orientarsi in ba-
se agli elementi simili riportati nella tabella.
Nota:
Per l'essiccazione utilizzare i seguenti livelli di inserimento:
¡ 1 griglia: livello 3
¡ 2 griglie: livello 3+1

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di inseri-
mento

Tipo di ri-
scalda-
mento

 Tempera-
tura in °C

Durata, mi-
nuti

Frutta con semi, ad es. anelli di
mela, spessore 3 mm, 200 g per
griglia

Griglia 3
3+1

 80 4-8 ore

Ortaggi a radice, ad es. carote,
grattati, sbollentati

Griglia 3
3+1

 80 4-7 ore

Funghi, a fette Griglia 3
3+1

 80 5-8 ore

Erbe aromatiche pulite Griglia 3
3+1

 60 2-5 ore
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19.14 Sterilizzazione
Conservare la frutta e la verdura riscaldando e richiu-
dendole ermeticamente in un vasetto di vetro.
¡ Utilizzare esclusivamente vasetti per conserva, guar-

nizioni in gomma e clip refrattari, puliti e integri.
¡ Utilizzare solo frutta e verdura in perfette condizioni.
¡ Utilizzare esclusivamente vasetti delle stesse dimen-

sioni e con lo stesso alimento.

AVVERTENZA ‒ Pericolo di lesioni!
Se si commettono degli errori durante la sterilizzazione
dei vasetti da conserva, questi ultimi potrebbero scop-
piare.
▶ Rispettare i valori di installazione indicati.
▶ Utilizzare solo vasetti per conserva puliti e integri.
▶ Sterilizzare contemporaneamente al massimo sei

vasetti con ½ o 1 litro. Non utilizzare vasetti più
grandi.

Preparazione di frutta e verdura per la
sterilizzazione
1. Lavare accuratamente frutta e verdura.
2. Preparare frutta e verdura, ad es. sbucciarla, rimuo-

vere i semi e sminuzzarla.
3. Riempire il vasetto fino a 2 cm dal bordo.
4. Riempire i vasetti con acqua calda.

Per vasetti di un litro sono necessari 400 ml di ac-
qua.
Per la frutta: soluzione zuccherina schiumata
– In caso di frutta dolce ca. 250 g di zucchero
– In caso di frutta aspra ca. 500 g di zucchero
Per le verdure:
– acqua bollita

5. Lavare i bordi dei vasetti, che devono essere puliti.

6. Applicare su ogni vasetto una guarnizione in gom-
ma bagnata e un coperchio.

7. Chiudere i vasetti agganciando le clip.

Sterilizzazione della frutta e della verdura per la
conservazione
1. Spingere la leccarda nel livello di inserimento 2.
2. Posizionare i vasetti preparati sulla leccarda in mo-

do che non si tocchino.
3. Versare nella leccarda 500 ml di acqua calda, a ca.

80 °C.
4. Regolare l'apparecchio in base ai valori di imposta-

zione consigliati.
a Dopo circa 40 - 50 minuti iniziano a salire piccole

bollicine molto ravvicinate. Il contenuto del vasetto
"spumeggia".

5. Frutta
‒ Quando tutti i vasetti spumeggiano, spegnere

l'apparecchio.
‒ Togliere i vasetti dal vano cottura dopo un tempo

indicato.
6. Verdura

‒ Quando tutti i vasetti spumeggiano, ridurre la
temperatura a 120 °C.

‒ Dopo il tempo indicato spegnere l'apparecchio e
estrarre i vasetti dal vano cottura.

7. ATTENZIONE!
In caso di differenze di temperatura elevate i vasetti
possono scoppiare.
▶ Non collocare mai i vasetti su supporti freddi o

bagnati.
▶ Proteggere i vasetti dalle correnti d'aria.
Collocare i vasetti su un panno pulito e coprirli.

8. Quando i vasetti sono raffreddati, rimuovere le clip.

Impostazioni consigliate

Sterilizzazione
I valori indicati nella tabella per la sterilizzazione di frutta e verdura sono indicativi. Possono essere influenzati dalla
temperatura ambiente, dal numero di vasetti, dalla quantità, dal calore e dalla qualità del contenuto del vasetto. I dati
si riferiscono a vasetti rotondi da 1 litro.

Pietanza Accessori/sto-
viglie

Livello di in-
serimento

Tipo di ri-
scalda-
mento

 Temperatura
in °C

Durata, minuti

Verdure, barbabietola: Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. 120-140
3. -

1. Finché non spumeggia
2. Da quando inizia a spu-
meggiare: 35
3. Calore residuo: 30

Verdura, ad es. cetrioli Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. -

1. Finché non spumeggia
2. Calore residuo: 35

Verdura, ad es. cavolini di
Bruxelles

Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. 120-140
3. -

1. Finché non spumeggia
2. Da quando inizia a spu-
meggiare: 45
3. Calore residuo: 30

Verdure, ad es. fagioli, ca-
volo rapa, cavolo rosso

Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. 120-140
3. -

1. Finché non spumeggia
2. Da quando inizia a spu-
meggiare: 60
3. Calore residuo: 30
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Pietanza Accessori/sto-
viglie

Livello di in-
serimento

Tipo di ri-
scalda-
mento

 Temperatura
in °C

Durata, minuti

Verdure, ad es. piselli Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. 120-140
3. -

1. Finché non spumeggia
2. Da quando inizia a spu-
meggiare: 70
3. Calore residuo: 30

Frutta con nocciolo, ad es.
ciliegie, albicocche, pe-
sche, uva spina, susine

Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. -

1. Finché non spumeggia
2. Calore residuo: 30

Frutta con noccioli, ad es.
mele, fragole, ribes

Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. -

1. Finché non spumeggia:
30-40
2. Calore residuo: 25

Composta di frutta, ad es.
mele, pere e prugne

Vasetti per
conserva da 1
litro

2  1. 170-180
2. -

1. Finché non spumeggia:
30-40
2. Calore residuo: 35

19.15 Lievitazione dell'impasto
Con l'apparecchio è possibile far lievitare gli impasti
più rapidamente di quanto avvenga a temperatura am-
biente.

Lievitazione dell'impasto
Lasciare lievitare l'impasto in 2 fasi: una volta tutto inte-
ro (lievitazione) e una seconda volta nel forno (riposo).
1. Mettere l'impasto in una ciotola resistente al calore.
2. Collocare la ciotola sulla griglia.

3. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione
consigliata.
Attivare questa modalità soltanto con il vano cottura
completamente raffreddato.

4. Durante l'operazione non aprire lo sportello dell'ap-
parecchio per non far uscire l'umidità.

5. Continuare a lavorare l'impasto e dargli la forma fi-
nale prima di procedere con la cottura.

6. Inserire l'impasto nel livello di inserimento indicato.
Consiglio: Se si preriscalda l'apparecchio, non lasciare
che si riposi nell'apparecchio.

Impostazioni consigliate

Lievitazione dell'impasto
La temperatura e la durata dipendono dal tipo e dalla quantità degli ingredienti. Pertanto i dati riportati nella tabella
sono solo indicativi.

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di ri-
scalda-
mento

 Temperatura
in °C

Durata, minuti

Pasta lievitata leggera 1. Ciotola
2. Leccarda

1. 2
2. 2

1. 
2. 

1. 501

2.501
1. 25-30
2.10-20

Pasta lievitata pesante e ricca di
grassi

1. Ciotola
2. Leccarda

1. 2
2. 2

1. 
2. 

1. 501

2.501
1.60-75
2.45-60

1 Preriscaldare l'apparecchio per 5 minuti.

19.16 Scongelamento
Adatto per scongelare verdura, frutta e prodotti da for-
no surgelati. È consigliabile scongelare il pollame, la
carne e il pesce nel frigorifero. Non è adatto per torte
alla panna e alla crema.
Per lo scongelamento utilizzare i seguenti livelli di inse-
rimento:
¡ 1 griglia: livello 2
¡ 2 griglie: livello 3+1

Nota: Gli alimenti porzionati o surgelati in strati sottili si
scongelano più rapidamente di quelli congelati in bloc-
co.
¡ Togliere gli alimenti dalla confezione e disporli sulla

griglia in una stoviglia apposita.
¡ Girare o mescolare gli alimenti una o due volte. Gi-

rare più volte le porzioni di maggiori dimensioni. Se
necessario, tagliarli a pezzi ed estrarre dall'apparec-
chio quelli già scongelati.

¡ Lasciar riposare gli alimenti scongelati ancora per
10-30 minuti nell'apparecchio spento per uniformare
la temperatura.
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Impostazioni consigliate

Scongelamento

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di inserimento Tipo di ri-
scalda-
mento

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Prodotti da forno, torte
e pane, frutta, verdura
e prodotti a base di
carne

Griglia 2
3+1

 - -

19.17 Cotture di riferimento
Queste panoramiche sono state create per gli enti di
controllo, al fine di agevolare le verifiche degli apparec-
chi secondo EN 60350-1.

Cottura al forno
Osservare queste informazioni per la cottura al forno
delle pietanze sperimentate.

Avvertenze generali
¡ I valori indicati si riferiscono all'inserimento dei cibi

nel vano cottura freddo.
¡ Osservare le avvertenze contenute nelle tabelle rela-

tive al preriscaldamento. I valori indicati non si riferi-
scono al riscaldamento rapido.

¡ Per la cottura al forno utilizzare inizialmente la tem-
peratura più bassa tra quelle indicate.

Livelli di inserimento
Livelli di inserimento per la cottura al forno su un livello:
¡ Leccarda/teglia: livello 3
¡ Stampi sulla griglia: livello 2

Nota: Non sempre gli impasti disposti in teglie o stam-
pi inseriti nel forno nello stesso momento sono pronti
contemporaneamente.
Livelli di inserimento per la cottura al forno su due
livelli:
¡ Leccarda: livello 3

Teglia: livello 1

¡ Stampi sulla griglia:
prima griglia: livello 3
seconda griglia: livello 1

Livelli di inserimento per la cottura al forno su tre livelli:
¡ Teglia: livello 5

Leccarda: livello 3
Teglia: livello 1

Cuocere al forno con due stampi a cerniera:
Se con questo apparecchio è possibile cucinare su più
livelli, disporre gli stampi l'uno accanto all'altro o uno
sopra l'altro in modo sfalsato all'interno del vano di cot-
tura.

Impostazioni consigliate

Cottura al forno

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Biscotti siringati Leccarda 3  140-150 30-40
Biscotti siringati Leccarda 3  140-150 30-40
Biscotti siringati, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  140-1501 30-45

Biscotti siringati, 3 livelli 2x
Teglia
+
Leccarda

5+3+1  130-1401 40-55

1 Preriscaldare l'apparecchio per 5 minuti. Negli apparecchi che dispongono della funzione Riscaldamento rapido,
non utilizzare questa funzione per preriscaldare.

2 Preriscaldare l'apparecchio. Negli apparecchi che dispongono della funzione Riscaldamento rapido, non utilizzare
questa funzione per preriscaldare.
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Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di
riscal-
damen-
to

 Temperatura
in °C

Durata, mi-
nuti

Tortine Leccarda 3  1501 25-35
Tortine Leccarda 3  1501 25-35
Tortine, 2 livelli Leccarda

+
Teglia

3+1  1501 25-35

Tortine, 3 livelli 2x
Teglia
+
Leccarda

5+3+1  1401 35-45

Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera
Ø 26 cm

2  160-1702 30-40

Pan di Spagna all'acqua Stampo a cerniera
Ø 26 cm

2  170 30-40

Pan di Spagna all'acqua, 2 livelli Stampo a cerniera
Ø 26 cm

3+1  150-1602 30-45

1 Preriscaldare l'apparecchio per 5 minuti. Negli apparecchi che dispongono della funzione Riscaldamento rapido,
non utilizzare questa funzione per preriscaldare.

2 Preriscaldare l'apparecchio. Negli apparecchi che dispongono della funzione Riscaldamento rapido, non utilizzare
questa funzione per preriscaldare.

Grill

Pietanza Accessori/stoviglie Livello di in-
serimento

Tipo di ri-
scalda-
mento

Temperatura in
°C/livello grill

Durata
in min.

Dorare i toast Griglia 5  3 0,2-1,5

20  Istruzioni di montaggio
Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

20.1 Avvertenze importanti
Questo apparecchio è progettato solo per l'utilizzo fino
ad un'altezza di massimo 4000 metri sul livello del ma-
re. Non utilizzare la maniglia dello sportello per traspor-
tare o installare l'apparecchio. Durante tutte le opera-
zioni di montaggio l'apparecchio deve essere senza
tensione.
¡ Solo un montaggio a regola d’arte secondo queste

istruzioni garantisce un uso sicuro. In caso di danni
dovuti a un montaggio scorretto la responsabilità ri-
cade su chi ha montato l'apparecchio.

¡ Controllare l'apparecchio dopo averlo disimballato.
Se sono presenti danni dovuti al trasporto, non col-
legare l’apparecchio alla rete.

¡ Osservare la guida di montaggio per i componenti
degli accessori.

¡ Rimuovere il materiale di imballaggio e la pellicola
adesiva dal vano cottura e dallo sportello prima del-
la messa in funzione.

¡ I mobili da incasso devono essere termostabili fino
a una temperatura pari a 90 °C e i mobili adiacenti
fino a 70 °C.

¡ Non montare l'apparecchio dietro a uno sportello
decorativo o a uno sportello del mobile. Sussiste il
pericolo di surriscaldamento.

¡ Completare i lavori di taglio sul mobile prima dell'in-
serimento dell'apparecchio. Rimuovere i trucioli in
quanto possono pregiudicare il funzionamento dei
componenti elettrici.

¡ Indossare guanti protettivi per evitare di procurarsi
ferite da taglio. Le parti che restano scoperte duran-
te il montaggio possono essere appuntite.

¡ Nelle figure le misure sono espresse in mm.
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20.2 Dimensioni apparecchio
Qui sono riportate le dimensioni dell'apparecchio.

¡ La presa di collegamento dell'apparecchio deve tro-
varsi all'interno dell'area tratteggiata A o all'esterno
dell'area di incasso.

¡ Fissare il mobile alla parete con un angolare B di-
sponibile in commercio.

20.3 Montaggio dell'apparecchio sotto al
piano di lavoro

¡ Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fes-
sura di ventilazione nel ripiano intermedio.

¡ Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.
¡ Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottu-

ra.

20.4 Montaggio in un mobile a colonna

¡ Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fes-
sura di ventilazione nei doppifondi.

¡ Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento, un mobi-
le a colonna ha un ulteriore pannello posteriore,
quest'ultimo deve essere rimosso.

¡ Montare l'apparecchio a un'altezza tale da poter pre-
levare gli accessori senza problemi.

20.5 Montaggio angolare

¡ Per il montaggio angolare osservare le misure di di-
stanza minime, per poter aprire il coperchio dell'ap-
parecchio. La misura  dipende dallo spessore del
pannello del mobile e della maniglia.

20.6 Allacciamento elettrico
Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio
in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.
¡ Prima di utilizzare l'apparecchio per la prima volta

assicurarsi che la rete elettrica domestica sia messa
a terra e che rispetti le norme di sicurezza in vigore.
L'installazione dell'apparecchio deve essere esegui-
ta da un tecnico qualificato. Osservare sia le dispo-
sizioni dell'ente di approvvigionamento elettrico lo-
cale che le leggi generali. La mancanza di un con-
duttore di terra o un'installazione errata possono in
rari casi causare danni materiali o gravi lesioni co-
me la morte o danni fisici dovuti a scossa elettrica.
Il costruttore non si assume alcuna responsabilità
per danni alle persone o all'apparecchio riconducibi-
li a un collegamento elettrico errato o non confor-
me.

¡ Durante tutte le operazioni di montaggio l'apparec-
chio deve essere senza tensione.
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¡ L'apparecchio rispetta la classe di protezione I e
può essere collegato solamente a una presa con
messa a terra.

¡ Il cavo di alimentazione H05 V V-F 3G deve misura-
re almeno 1,5 mm². Il conduttore di terra giallo-ver-
de deve essere collegato per primo e dal lato
dell'apparecchio deve essere leggermente più lungo
degli altri due fili.

¡ In base alle disposizioni di sicurezza deve essere
presente un dispositivo di collegamento universale
con un'apertura di contatto di almeno 3 mm. Per i
collegamenti che avvengono tramite una presa con
messa a terra e facilmente raggiungibile in qualsiasi
momento, il dispositivo di collegamento non è ne-
cessario.

¡ Durante il montaggio deve essere garantita la prote-
zione da contatto.

¡ Determinare nell'elemento femmina un conduttore di
fase e uno neutro (conduttore neutro). Un allaccia-
mento scorretto dell'apparecchio può comportarne il
danneggiamento.

¡ Collegare e utilizzare il forno solo in conformità con
i dati indicati sulla targhetta identificativa.

¡ Posizionare l'apparecchio davanti al mobile converti-
bile per procedere all'allacciamento. Il cavo di allac-
ciamento deve avere una lunghezza sufficiente. At-
tenzione! Durante il montaggio controllare che il ca-
vo di rete non rimanga incastrato e non entri in con-
tatto con i componenti caldi dell'apparecchio.

¡ Tutti i lavori sull'apparecchio, inclusa la sostituzione
del cablaggio, devono essere eseguiti esclusiva-
mente dal servizio di assistenza clienti.

20.7 Informazioni importanti
sull'allacciamento elettrico
Rispettare le seguenti avvertenze e assicurarsi che ven-
gano rispettati tutti i punti:

AVVERTENZA ‒ Pericolo di scosse elettriche!
Rischio di folgorazione in caso di contatto con compo-
nenti sotto tensione.
▶ Toccare la spina di alimentazione solo con le mani

asciutte.
▶ Durante il funzionamento, non staccare mai la spina

di alimentazione dalla presa.
▶ Staccare il cavo di alimentazione sempre diretta-

mente dalla spina e mai tirando il cavo, perché si ri-
schia di danneggiarlo.

¡ La spina di alimentazione e presa elettrica devono
essere compatibili.

¡ La spina di alimentazione deve essere sempre rag-
giungibile.

¡ La sezione del cavo elettrico deve essere sufficien-
te.

¡ Il cavo di alimentazione non deve essere piegato,
schiacciato, modificato o tagliato.

¡ Fare eseguire la sostituzione del cavo di alimenta-
zione, se necessario solo da un elettricista specializ-
zato. Il cavo di alimentazione di ricambio è in vendi-
ta presso il servizio di assistenza clienti.

¡ Non utilizzare spine/prese multiple e prolunghe.
¡ Il sistema di messa a terra deve essere installato a

norma.

¡ Se si utilizza un interruttore differenziale, usarne solo
un tipo con il simbolo . Solo questo simbolo ga-
rantisce l'osservanza delle norme attualmente in vi-
gore.

¡ Il cavo di alimentazione non deve entrare in contatto
con fonti di calore.

20.8 Cavo di collegamento con spina con
sistema di contatto di protezione
Collegare l’apparecchio solo tramite una presa con
contatto di terra installata a norma.
Se dopo il montaggio la spina non è più raggiungibile,
durante la posa fissa dell'installazione elettrica, preve-
dere un dispositivo di separazione nelle fasi seguenti
alla determinazione dell'allestimento.

20.9 Cavo di collegamento senza spina con
sistema di contatto di protezione
L'allacciamento dell'apparecchio può essere effettuato
solo da un tecnico autorizzato.
Durante la posa fissa dell'installazione elettrica, preve-
dere un dispositivo di separazione nelle fasi conforme-
mente alle disposizioni dell'allestimento. Nella presa di
collegamento, individuare un conduttore di fase e uno
neutro (“zero”). Un allacciamento scorretto dell'appa-
recchio può comportarne il danneggiamento.
Attenersi sempre allo schema di allacciamento. Le in-
formazioni relative alla tensione sono riportate sulla tar-
ghetta di identificazione. Collegare i fili del collegamen-
to di rete rispettando l'attribuzione dei colori:

Colore del cavo Tipo del cavo
Verde-giallo Cavo di messa a terra 
Blu Conduttore neutro (zero)
Marrone Fase (conduttore esterno)

20.10 Fissaggio dell’apparecchio

¡ Inserire l'apparecchio fino in fondo e centrarlo.
¡ Fissare l'apparecchio con le viti.
Non chiudere lo spazio tra il piano di lavoro e l'appa-
recchio con ulteriori listelli.
Sulle pareti laterali del mobile convertibile non applica-
re alcun listello di isolamento termico.
Per lo smontaggio:
¡ Scollegare l'apparecchio.
¡ Svitare le viti di fissaggio.
¡ Sollevare leggermente l'apparecchio ed estrarlo

completamente.
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