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1 PREFAZIONE
GENTILE CLIENTE

Grazie per aver acquistato il nostro
prodotto.

Questo prodotto è stato realizzato in
strutture moderne e rispettose dell'am-
biente, senza danneggiare la natura.

Leggere attentamente tutte le istruzioni
e le avvertenze contenute in questo
manuale utente. Questo manuale con-
tiene informazioni importanti per l'in-
stallazione, l'uso e la manutenzione
sicura del prodotto e le avvertenze
necessarie per ottenere sempre il
massimo dall'apparecchio. Conservare
il presente manuale in un luogo sicuro,
dove sia facilmente raggiungibile per
poterlo utilizzare in futuro, se neces-
sario. Il produttore non si assume
alcuna responsabilità per danni a per-
sone, ambiente o ad altri materiali, che
possono verificarsi a causa di errori di
traduzione o di stampa del presente
manuale, o per l'uso improprio dell'ap-
parecchio.

PREFAZIONE
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2 INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA
SICUREZZA

n La tensione di utilizzo del forno va
da 220 a 240 Volt.

n Collegare il forno ad un fusibile da
16A. Se il valore del fusibile in
casa è inferiore a 10A, fare instal-
lare un fusibile da 16A da un elet-
tricista qualificato.

n Utilizzare sempre il forno con una
presa di corrente con messa a
terra. Chiedere ad un elettricista
qualificato di effettuare l'installa-
zione di un impianto di messa a
terra. L’azienda non può essere
ritenuta responsabile per danni
che potrebbero verificarsi a
seguito dell'utilizzo del prodotto
con una presa senza messa a
terra.

n Questa sezione include le istru-
zioni di sicurezza necessarie per
evitare il rischio di lesioni personali
e danni materiali. La mancata
osservanza di queste istruzioni
può annullare qualsiasi garanzia e
l’azienda non è responsabile di
eventuali danni che possano verifi-
carsi.

n Se i collegamenti elettrici all'in-
terno dell'apparecchio vengono
rimossi in modo da renderli acces-
sibili, interrompere l'alimentazione
dell'apparecchio per scongiurare il
rischio di scossa elettrica e contat-
tare il servizio di assistenza auto-
rizzato.

n Evitare il contatto con gli elementi
riscaldanti all'interno del forno in
quanto esso si surriscalda durante
il funzionamento. Prestare atten-
zione in quanto la superficie del
forno potrebbe surriscaldarsi molto
durante la funzione grill.

n Gli oggetti infiammabili che si tro-
vano sul comparto cottura pos-
sono prendere fuoco. Non conser-
vare gli oggetti infiammabili sul
comparto cottura.

n Utilizzare dei guanti da forno
quando si prendono cibi caldi o
utensili come teglie, ecc. dal forno
o dalla griglia. I componenti del
forno e gli utensili utilizzati (teglie,
ecc.) sono molto caldi durante il
funzionamento.

n L'apparecchiatura e gli accessori
si riscaldano molto durante l'uso.
Evitare di toccare le parti riscal-
date.

n Non aprire lo sportello dell'appa-
recchio in caso di fuoriuscita di
fumo. Spegnere l'apparecchio,
staccare la spina o spegnere l'in-
terruttore automatico.

n All'apertura dello sportello, fuoriu-
scirà un flusso d'aria.

n La carta da cucina può venire a
contatto con gli elementi riscal-
danti e prendere fuoco. Non
appoggiare la carta da cucina a
caso durante il preriscaldamento
dell'accessorio. Posizionare
sempre un contenitore o una tor-
tiera sulla carta da cucina. Collo-
care la carta solo sull'area neces-
saria. La carta da cucina non deve
trovarsi sull'accessorio.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA
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 ATTENZIONE!

Questo apparecchio può
essere utilizzato da bambini di
età superiore agli 8 anni e da
persone con limitate capacità
fisiche, percettive o mentali o
da persone con un'esperienza
e conoscenze inadeguate, solo
se sorvegliati da un adulto o se
rispettano le istruzioni sul fun-
zionamento dell'apparecchio e
comprendono i rischi in cui pos-
sono incorrere.

I bambini non devono giocare
con l'apparecchiatura.

n La pulizia e gli interventi di manu-
tenzione sull’apparecchio non
devono essere eseguiti dai bam-
bini senza supervisione.

n Durante il funzionamento l'appa-
recchio può riscaldarsi. Prestare
attenzione al contatto con gli ele-
menti riscaldanti all'interno del
forno. Tenere lontano dalla portata
dei bambini.

n Non utilizzare detergenti aggres-
sivi e abrasivi oppure raschietti
metallici appuntiti per pulire il vetro
dello sportello del forno, in quanto
ciò potrebbe causarne la rottura o
creare dei graffi sulla superficie.

n I forni devono essere installati lon-
tano da ambienti infiammabili.

n Utilizzare la sonda di temperatura
consigliata esclusivamente per
questo forno.

n Non usare pulitori a vapore per
pulire il forno.

 ATTENZIONE!

Scollegare l'apparecchio o
togliere l'alimentazione dall'in-
terruttore principale, per evitare
l'elettrocuzione, prima di sosti-
tuire la lampadina.

n In caso di cavo di alimentazione
danneggiato, esso deve essere
sostituito con un cavo specifico o
un cavo approvato dal produttore
o dal servizio di assistenza auto-
rizzato.

n Per evitare danni che possono
essere causati da un errato posi-
zionamento dell'interruttore ter-
mico, il dispositivo non deve
essere collegato a dispositivi con
circuiti esterni, come i timer, o cir-
cuiti sempre accesi o sempre
spenti.

n Le parti accessibili possono
essere calde. Tenere lontano dalla
portata dei bambini con funzione
grill in esecuzione.

n Le macchie di cibo fuoriuscito
devono essere rimosse prima
della pulizia.

AVVERTENZE PRIMA DELL'INSTAL-
LAZIONE E DURANTE L'INSTALLA-
ZIONE

n L'apparecchio deve essere
sempre installato dal servizio auto-
rizzato Silverline.

n L’apparecchio è dotato di un
sistema di circolazione dell'aria ad
alte prestazioni per una migliore
cottura e pulizia. Seguire le istru-
zioni per l'installazione.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA
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n L'apparecchio deve essere posi-
zionato sull'armadietto di installa-
zione in modo che la parte poste-
riore sia rivolta verso la parete.

n Prima di mettere in funzione l'ap-
parecchio, rimuovere tutto il mate-
riale di imballaggio.

n Utilizzare l'apparecchio esclusiva-
mente secondo l'uso previsto,
come illustrato nelle istruzioni per
l'uso.

n Questo apparecchio è stato pro-
gettato per il solo uso in cucine
domestiche. Non è stato pensato
per uso industriale o di laboratorio.

n Non utilizzare o lasciare l'apparec-
chio all'aperto.

n Non utilizzare l'apparecchio in
prossimità di corpi d’acqua, su un
terreno umido o in prossimità di
una piscina.

n Questo apparecchio non è proget-
tato per funzionare con timer
esterno o con un sistema di
comando a distanza.

n Questo apparecchio non è adatto
all'uso da parte di bambini, per-
sone con disabilità mentali o per-
sone inesperte, senza la supervi-
sione di un adulto competente che
se ne assume la responsabilità.

n Non mettere in funzione l'apparec-
chio fino a quando non viene ripa-
rato da un servizio di assistenza
autorizzato, se lo sportello o le
guarnizioni su di esso sono dan-
neggiate.

n Non appendere il cavo di alimen-
tazione al bordo del tavolo o del
piano di lavoro.

n Tutte le operazioni di manuten-
zione e riparazione devono essere
eseguite solo da personale auto-
rizzato e devono essere utilizzati
solo ricambi originali.

AVVERTENZE SUL FUNZIONA-
MENTO

n Assicurarsi di rimuovere tutto il
materiale di imballaggio prima di
utilizzare il prodotto.

n Questo apparecchio non deve
essere utilizzato per scopi diversi
dalla cottura. È pericoloso e inap-
propriato utilizzarlo per qualsiasi
altro scopo (ad esempio per riscal-
dare l'ambiente in cui esso si
trova). L’azienda non si assume
alcuna responsabilità per danni a
persone, animali o oggetti dovuti a
un uso improprio, scorretto o poco
pratico del forno.

n Quando si utilizza il forno per la
prima volta, può presentarsi dell’o-
dore, causato da materiali isolanti
e da elementi riscaldanti. In tal
caso, far funzionare il forno senza
mettervi del cibo all’interno per 30
minuti a temperatura massima,
con la funzione di riscaldamento
superiore e inferiore (ed eventual-
mente 3D) attiva.

n Non cuocere o friggere sul fondo
del forno.

n Non coprire il fondo del forno con
un foglio di alluminio.

n Scollegare l'apparecchio durante
lo spostamento, la pulizia o la
manutenzione.

n Non tentare mai di rimuovere la
spina tirandola dal cavo.

n Non toccare mai l'apparecchio, se
le mani o i piedi sono bagnati o
umidi.

n Non consentire ai bambini di usare
l’apparecchio senza supervisione.

n In caso di negligenza, lo sportello
del forno può ferire le mani, se
rimosso dalla cerniera.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA

 

14.12.2020 GUIDA PER L’UTENTE DEL FORNO IT 7



n In caso di guasto o di uso impro-
prio del forno, spegnerlo e scolle-
garlo.

n Quando il forno non viene utiliz-
zato, assicurarsi che tutte le fun-
zioni siano su "OFF".

n Indossare sempre i guanti da
forno durante la rimozione di una
teglia.

n Mantenere sempre il forno pulito
per la propria sicurezza e per
garantirne la pulizia. I residui di
olio lasciati all'interno del forno
dopo il funzionamento possono
danneggiare la sua superficie
anche nel corso del tempo.

n Tutte le operazioni di manuten-
zione e riparazione devono essere
eseguite solo da personale auto-
rizzato e devono essere utilizzati
solo ricambi originali.

n L’azienda non è responsabile di
eventuali danni causati da un uso
pericoloso o improprio del forno.

n L'inosservanza delle avvertenze di
cui sopra può causare danni al
forno.

 ATTENZIONE!

Non utilizzare la maniglia del
forno sullo sportello anteriore
per trasportare il forno o per
rimuoverlo dall'imballaggio.

n Se si verifica un'interruzione di
corrente, il prodotto interrompe la
cottura. A seconda del modello del
prodotto, è possibile continuare a
cuocere quando viene ripristinata
l'alimentazione della corrente o
potrebbe essere necessario rego-
lare nuovamente il tempo di cot-
tura.

n Aprire lo sportello del forno
almeno 3 minuti dopo la fine della
cottura per evitare la condensa del
vapore davanti all'orologio.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITÀ

I componenti di questo apparecchio
che possono venire a contatto con gli
alimenti sono conformi ai requisiti della
Direttiva CEE n. 89/109.

 Con il marchio CEE, dichiariamo
che è nostra responsabilità garantire la
conformità di questo apparecchio alle
direttive europee e il rispetto dei requi-
siti di legge in termini di sicurezza,
salute e ambiente.

Assicurarsi che il forno sia in buone
condizioni e non sia danneggiato
quando lo si estrae dall'imballaggio.
Non utilizzare l'apparecchio in caso di
dubbi: contattare un professionista
specializzato.

Mettere i materiali di imballaggio come
le parti in nylon, la schiuma di polisti-
rolo e i chiodi lontano dalla portata dei
bambini, in quanto possono rappre-
sentare un pericolo.

INFORMAZIONI IMPORTANTI PER LA SICUREZZA
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3 SPECIFICHE DEL FORNO
Questi apparecchi sono progettati per il funzionamento con tensione di alimenta-
zione monofase di 220-240V a 50-60Hz.

P

C

Fig. 1

SPECIFICHE DEL FORNO
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 BO6505X02 - BO6505W02 -
BO6505B02

Funzione 14

Luce del forno 15 W

Dimensioni prodotto (larghezza) 595 mm

Dimensioni prodotto (profondità) 547 mm

Dimensioni prodotto (altezza) 595 mm

Dimensioni dell'armadietto di installa-
zione del prodotto (larghezza)

560 mm

Dimensioni dell'armadietto di installa-
zione del prodotto (profondità)

550 mm

Dimensioni dell'armadietto di installa-
zione del prodotto (altezza)

600 mm

Capacità 72 l

Tensione 220-240 V

Massima potenza 2750 W

SPECIFICHE DEL FORNO
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1

Fig. 2

È possibile accedere alla targhetta del
forno con le caratteristiche tecniche
anche dopo l'installazione del forno in
cucina. Questa targhetta può essere
visualizzata quando si apre lo sportello
del forno. Per ordinare un pezzo di
ricambio (Fig. 2/1), utilizzare le infor-
mazioni fornite in questa targhetta per
specificare il modello del forno.

SPECIFICHE DEL FORNO
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4 INSTALLAZIONE DELL’APPAREC-
CHIATURA

L'installazione dell'apparecchio deve
essere effettuata dal servizio autoriz-
zato Silverline. L’azienda non può
essere ritenuta responsabile per danni
che possono verificarsi a persone,
ambiente circostante o altri materiali a
causa di un'errata installazione dell'ap-
parecchio.

Ispezionare l'apparecchio dopo l'aper-
tura dell'imballaggio. Non eseguire il
collegamento dell'apparecchio in caso
di danni dovuti al trasporto.

Leggere attentamente le pagine di
installazione per l'installazione degli
accessori.

Togliere e rimuovere tutti i materiali di
imballaggio e i nastri adesivi dal com-
parto di cottura e dallo sportello prima
di mettere in funzione l'apparecchio.

L'apparecchio può essere installato in
due modi diversi: sotto il bancone di
lavoro o all'interno di un armadietto a
parete. Le dimensioni di installazione
da utilizzare per queste opzioni sono
riportate di seguito.

Non installare l'apparecchio dietro una
decorazione o un rivestimento dei
mobili. Ciò comporta un rischio di surri-
scaldamento.

Le operazioni di taglio sui mobili
devono essere eseguite prima dell'in-
stallazione dell'apparecchio. Rimuo-
vere eventuali sbavature. Possono
avere effetti negativi sul funziona-
mento degli apparecchi elettrici.

Utilizzare guanti protettivi per evitare
lesioni.

Per garantire il corretto funzionamento
dell'apparecchio è necessario preve-
dere le distanze indicate nei disegni
per la ventilazione e il raffreddamento
all'interno dell'armadietto o della strut-
tura.

Le pareti dei mobili in cui è installato
l'apparecchio devono essere resistenti
al calore. In particolare, se le pareti
laterali sono in pannelli truciolari rive-
stiti, il rivestimento deve resistere fino
a 120 ˚C. I rivestimenti plastici o ade-
sivi non resistenti al calore specificato
possono deformarsi e danneggiarsi.

Un supporto che può sopportare il
peso del forno deve essere posto sotto
di esso durante l'installazione.

Per motivi di sicurezza, il contatto
diretto dell'apparecchio con le parti
elettriche deve essere evitato al ter-
mine dell'installazione.

Le parti che assicurano isolamento e
protezione devono essere installate in
modo che non possano essere
rimosse con alcun attrezzo.

Si consiglia di installare l'apparecchio
in un armadietto a parete, per garan-
tire una più efficiente circolazione del-
l'aria.

Il vano posteriore dell'armadietto del
mobile della cucina deve essere
rimosso per garantire una più efficiente
circolazione dell'aria.

Si consiglia di lasciare una distanza
minima di 70 mm dalla parte posteriore
del mobile della cucina in cui è instal-
lato l'apparecchio.

INSTALLAZIONE DELL’APPARECCHIATURA
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Si sconsiglia di installare l'apparecchio
in prossimità di un frigorifero o di un
congelatore. In caso contrario, le pre-
stazioni di tali apparecchi saranno
compromesse a causa del calore dissi-
pato.

Per rendere il forno pronto al funziona-
mento, fare in modo che il luogo in cui
si trova sia integrato con l'impianto
elettrico. Quindi, contattare il servizio
assistenza autorizzato Silverline.

Le informazioni dimensionali
fornite nei disegni sono
espresse in mm.

INSTALLAZIONE DELL’APPARECCHIATURA

 

14.12.2020 GUIDA PER L’UTENTE DEL FORNO IT 13



5 INSTALLAZIONE DEL FORNO NEL
MOBILE
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INSTALLAZIONE DEL FORNO NEL MOBILE
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Le immagini usate nel manuale sono rappresentative

Fig. 4

n Posizionare l'apparecchio centrandolo all'interno dell'armadietto incorporato.
n Aprire lo sportello dell'apparecchio e praticare i fori allineandosi con i fori sul

corpo del forno, con un trapano con diametro vite di 3,9x22 e montare la vite.

L'installazione della vite senza praticare un foro adatto al diametro nel
mobile può causare danni al mobile.

n Fare attenzione a non danneggiare i fori di installazione esercitando una pres-
sione eccessiva sulle viti durante l'installazione.

n L'apparecchio può essere installato su un mobile alto o sotto il bancone, a
piacere.

INSTALLAZIONE DEL FORNO NEL MOBILE
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n Si consiglia di lasciare una distanza minima di 70 mm dalla parte posteriore
del mobile della cucina in cui è installato il forno

n Le parti che assicurano isolamento e protezione devono essere installate in
modo che non possano essere rimosse con alcun attrezzo.

n In caso di installazione di una stufa da incasso sul bancone in cima al forno, i
cavi di alimentazione del forno e della stufa devono essere separati per motivi
di sicurezza e per facilitare la rimozione del forno dalla stufa quando neces-
sario.

INSTALLAZIONE DEL FORNO NEL MOBILE
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6 COLLEGAMENTO ALLA RETE ELET-
TRICA

n L'apparecchio deve essere collegato all'impianto elettrico principale secondo
le norme e le leggi vigenti e solo dal servizio autorizzato.

n Assicurarsi che la potenza ricevuta dalla rete elettrica corrisponda a quella
specificata nella targhetta posta sul lato anteriore-inferiore dell'apparecchio.

n Se il valore di corrente dell'interruttore in casa è inferiore a 16A, fare installare
un interruttore con fusibili da 16A da un elettricista qualificato.

n L'apparecchio deve essere sempre collegato con messa a terra. Chiedere ad
un elettricista qualificato di effettuare l'installazione di un impianto di messa a
terra.

n Il cavo di alimentazione del forno è dotato di spina con messa a terra. Questa
spina deve essere utilizzata con linea di messa a terra.

n Posizionare l'apparecchio in modo che la presa o l'interruttore bipolare utiliz-
zato per il collegamento elettrico sia facilmente raggiungibile.

n Non posizionare il cavo di alimentazione a contatto con superfici calde e non
schiacciarlo nello sportello dell'apparecchio.

n La temperatura del cavo di alimentazione non deve superare i 50 °C rispetto
alla temperatura ambiente.

n In caso di danni al cavo di alimentazione, contattare il servizio di assistenza
autorizzato più vicino. Far sostituire il cavo di alimentazione dal servizio di
assistenza autorizzato con uno nuovo, con le stesse dimensioni e isolamento
in plastica e che possa sopportare la corrente elettrica richiesta dall'apparec-
chio.

n Se l'apparecchio deve essere collegato direttamente alla rete elettrica, tra
l'apparecchio e la rete elettrica deve essere installato un interruttore bipolare
idoneo al carico desiderato, secondo la normativa vigente e con una distanza
di 3 mm tra i suoi punti di contatto. Il cavo di messa a terra non deve essere
interrotto dall'interruttore bipolare.

n Si sconsiglia l'uso di adattatori, ciabatte o prolunghe. In caso di assoluta
necessità, è possibile utilizzare adattatori o prolunghe, rispettando le norme di
sicurezza applicabili. Tuttavia, non si deve mai superare la capacità massima
di corrente e la potenza massima specificata per l'adattatore.

n Al termine del collegamento, testare gli elementi riscaldanti per 3 minuti.

COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA
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La sicurezza elettrica dell'apparecchio è garantita solo se correttamente
collegato a una sorgente idonea con messa a terra adeguata, secondo le
norme vigenti. L’azienda non si assume alcuna responsabilità per danni a
persone, animali o oggetti dovuti a una messa a terra impropria dell'appa-
recchio.
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COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA
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OPERAZIONI PER LA PRIMA MESSA IN FUNZIONE DELL'APPARECCHIO

n Impostare il pulsante di funzione sulla posizione inferiore e superiore della gri-
glia (o sulla posizione 3D, se applicabile).

n Impostare la temperatura al massimo.
n Far funzionare il forno a vuoto per 30 minuti in questo modo.
n Aprire le finestre per ventilare l'ambiente.
n Per questa prima volta possono verificarsi odori e fumi causati dai materiali

isolanti e dagli elementi riscaldanti. In tal caso, attendere che l'odore e il fumo
svaniscano prima di mettere gli alimenti all'interno del forno.

n Pulire l'interno del forno con un panno morbido leggermente inumidito con
acqua saponata.

Fig. 6

Afferrare sempre la maniglia dal centro per aprire lo sportello del forno.

 ATTENZIONE!

Lavare i componenti come la teglia o la griglia con detergenti alcalini (non
abrasivi) prima di accendere il forno per la prima volta.

COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA

Efficienza energetica del forno 
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6.1 Efficienza energe-
tica del forno

n Sono da preferire forni ad alta effi-
cienza energetica e con isola-
mento termico.

n L'apertura frequente dello sportello
del forno durante la cottura per-
mette all'aria fredda di entrare
all'interno del forno, causando così
uno spreco di energia. Pertanto,
non aprire lo sportello del forno più
del necessario.

n Provare a cucinare più piatti con-
temporaneamente nel forno. Pren-
dere per primo il pasto cotto con
una temperatura più bassa e utiliz-
zare meno energia senza modifi-
care la temperatura del forno.

n Il calore in eccesso che rimane
dopo la cottura di un pasto deve
essere utilizzato anche per il pasto
successivo. In questo modo si
risparmia energia.

n Utilizzare la funzione di preriscal-
damento del forno per un breve
periodo di tempo (10 minuti al
massimo).

n Gli alimenti congelati devono
essere scongelati prima della cot-
tura in forno.

n Il forno continua la cottura con
temperatura impostata utilizzando
meno energia quando viene
spento qualche minuto prima del
tempo di cottura.

COLLEGAMENTO ALLA RETE ELETTRICA

Efficienza energetica del forno 
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7 INTRODUZIONE AL DISPOSITIVO

2

3
4

5

7

8

9

10

11

12

13

14

6

15

17

16

P

C

Fig. 7

1- Indicatore touch
2- Resistenza superiore
3- Lampada
4- Pietra per pizza (opzionale)
5- Griglia del forno
6- Ventola
7- Termometro per carne (Sulla parte

superiore all'interno del forno)
8- Guida telescopica

9- Teglia profonda
10- Teglia poco profonda
11- Griglia in filo metallico
12- Resistenza inferiore (nascosta)
13- Vetro interno
14- Sportello del forno
15- Plastica parte superiore sportello
16- Manico del forno
17- Livello ripiano

INTRODUZIONE AL DISPOSITIVO

Accessori del forno 
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7.1 Accessor� del forno
Pul�re gl� accessor� del forno preceden-
temente alla pr�ma messa �n funz�one.
Dopo la pul�z�a e �l lavagg�o con una
spugna, asc�ugarl�.

R�muovere gl� accessor� non necessar�
dal comparto cottura.

Gr�gl�a del forno

F�g. 8

P�atto, per tort�ere e p�rott�n�. Per fr�g-
gere, c�b� da fr�ggere e c�b� surgelat�.

Le gr�gl�e r�mangono �n pos�z�one or�z-
zontale anche quando vengono
estratte dal forno graz�e alla loro part�-
colare struttura. C'è �l r�sch�o d� far
scorrere �l p�atto e rovesc�are �l c�bo.

Tegl�a poco profonda

F�g. 9

Per torte e b�scott� real�zzat� su tegl�a.

Non ut�l�zzare la tegl�a poco profonda
per la cottura, �n quanto può generare
odor� e ol� che possono da essa fuor�u-
sc�re e sporcare �l forno.

Tegl�a profonda

F�g. 10

Tegl�a un�versale. Per torte, dolc� mor-
b�d�, surgelat� e p�att� a base d� carne,
con grand� pezz� d� carne.

Può essere ut�l�zzato come p�atto rac-
cogl� grasso quando s� gr�gl�a d�retta-
mente sulla gr�gl�a metall�ca.

Gu�da telescop�ca

F�g. 11

Per r�p�ano e vasso�.

Le gu�de telescop�che aumentano �l
l�vello della gr�gl�a del forno. Quando s�
ut�l�zza la gu�da telescop�ca, non v� è
alcun r�sch�o d� sc�volo e rovesc�o �l
c�bo.

INTRODUZIONE AL DISPOSITIVO

Accessor� del forno 
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Termometro per carne (termometro
per la cottura)

Fig. 12

Mostra istantaneamente sullo schermo
la temperatura interna della carne. In
questo modo è possibile cuocere la
carne alla temperatura desiderata.

Pietra per pizza

Fig. 13

Utilizzata per la cottura dei prodotti che
di solito necessitano di forno a pietra
come la pizza, la pitta, il pane, il
pasticcio.

INTRODUZIONE AL DISPOSITIVO

Accessori del forno 
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8 PRIMA DI INIZIARE A USARE IL
DISPOSITIVO

Effettuare alcune impostazioni prima di
utilizzare il nuovo apparecchio.

Pulizia del comparto cottura e degli
accessori

Pulire il comparto cottura e gli acces-
sori prima di cuocere un pasto per la
prima volta.

Pulizia del comparto cottura

Riscaldare il comparto cottura mentre
è vuoto e chiuso, per eliminare l'odore
del nuovo apparecchio.

Accertarsi che all'interno del comparto
cottura non rimangano residui di imbal-
laggio come il polistirolo e rimuovere i
nastri adesivi sopra o all'interno del-
l'apparecchio. Pulire le superfici dritte
del comparto cottura con un panno
morbido e umido prima di riscaldarlo.
Ventilare la cucina fino a quando con-
tinua l’operazione di riscaldamento.

Pulire le superfici dritte con acqua
detergente e un canovaccio dopo il raf-
freddamento del comparto cottura.

Pulizia degli accessori

Pulire accuratamente gli accessori con
una spazzola morbida o acqua deter-
gente e un canovaccio.

PRIMA DI INIZIARE A USARE IL DISPOSITIVO
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9 SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO
DELL'APPARECCHIO

9.1 Specifiche del forno

16 14 10 9
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13 12 11
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5 6

715

Fig. 14

1- Tasto di arresto
2- Tasto luce
3- Pulsante selezione funzione
4- Tasto Su/Più
5- Tasto impostazioni
6- Tasto avvio
7- Tasto indietro
8- Simbolo blocco tasti
9- Tasto impostazione orologio

10- Tasto Giù/Meno
11- Sezione simboli della temperatura
12- Tempo - Tempo / Sezione termo-

metro per carne
13- Simboli funzione
14- Tasto di Grado
15 Tasto boost
16- Pulsante On/Off

: Simbolo Allarme

: Simbolo di avvio cottura

: Simbolo tempo di cottura

: Simbolo tempo di fine cottura

: Simbolo blocco tasti

: Simbolo di impostazione del livello del volume

: Simbolo di impostazione del tono sonoro

: Simbolo termometro per la carne

: Simbolo luminosità dello schermo

: Simbolo di avviso

: Ora del giorno

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO

Specifiche del forno 
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On/Off
Lo schermo è nero quando l'apparecch�o è spento. L'apparecch�o s� accende
quando s� preme �l tasto on/off ( ) per c�rca 3 second� per far funz�onare l’appa-
recch�o. Il d�splay s� �llum�na e passa allo schermo d� standby.

Per spegnere l’apparecch�o, tenere premuto �l tasto on/off ( ) per 3 second�. Il
forno emette un segnale acust�co dopo un 1 secondo e s� spegne dopo 3 second�.

L'apparecch�o non s� spegne se s� smette d� premere �l tasto on/off pr�ma d�
3 second�.

Se c'è un programma �n esecuz�one mentre l’apparecch�o è spento, �l s�mbolo
della funz�one �n esecuz�one lampegg�a sullo schermo, �l s�mbolo d� avv�so lam-
pegg�a e v�ene emesso un segnale acust�co.

 ATTENZIONE!

Se �l forno s� spegne premendo �l tasto on/off mentre è �n corso un pro-
gramma, �l forno s� accende con la schermata del menu pr�nc�pale e non è
necessar�o �mpostare l'orolog�o quando �l forno v�ene r�acceso.

Quando l'apparecch�o v�ene al�mentato per la pr�ma volta, per far operare
le funz�on� del forno occorre �nser�re le �nformaz�on� sull'ora corrente. Non è
poss�b�le ut�l�zzare le funz�on� del forno senza aver �nser�to le �nformaz�on�
sull'ora.

Impostaz�one dell'ora (quando l'apparecch�o è sotto tens�one per la pr�ma
volta)
Le c�fre del tempo/ora lampeggeranno quando s� collega per la pr�ma volta �l
d�spos�t�vo. Durante questo lampegg�amento, è poss�b�le �mpostare l'ora tram�te �
tast� su/g�ù ( / ). Qu�nd�, quando s� preme �l tasto on/off per una volta, le
c�fre de� m�nut� �n�z�eranno a lampegg�are. Durante questo lampegg�amento è pos-
s�b�le �mpostare � m�nut�.

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO

Spec�f�che del forno 
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La sez�one d� �mpostaz�one passa da ore a m�nut� con ogn� press�one del tasto on/
off. Premere a lungo �l tasto on/off per memor�zzare l'ora �mpostata e/o per �n�z�are
a ut�l�zzare �l forno.

A questo punto l'ora è stata �mpostata e s� può �n�z�are a ut�l�zzare �l forno.

Tasto �nd�etro:
Con questo tasto s� esce dalla sez�one �mpostaz�on� senza confermare. Inoltre,
mentre s� è all'�nterno del menu, tutt� � tast� sono bloccat� quando v�ene esegu�ta
l'�mpostaz�one d� un parametro. C�ò può essere ut�l�zzato per d�satt�vare lo stato d�
blocco.

Tasto Impostaz�on�:
Se non è att�vo alcun programma d� cottura, è poss�b�le passare da un sottomenu
all'altro (�mpostaz�one dell'ora del g�orno, del volume, del t�po d� suono, ecc.) pre-
mendo �l pulsante delle �mpostaz�on�.

I tast� su/g�ù ( /  ) vengono ut�l�zzat� per saltare tra � menu. Tasto d�
avv�o ( ) v�ene ut�l�zzato per confermare �l valore selez�onato e �l tasto �nd�etro
( ) v�ene ut�l�zzato per usc�re dal menu delle �mpostaz�on�.

Se questo tasto v�ene premuto mentre non è operat�va alcuna funz�one d� cottura,
sullo schermo v�ene v�sual�zzata l’ora.

Se non v�ene premuto alcun tasto entro 5 second�, �l d�splay r�torna al menu
pr�nc�pale senza salvare �l valore selez�onato.

Tasto boost:
Questo tasto att�va o d�satt�va la modal�tà boost.

La modal�tà Boost s� att�va quando s� preme �l tasto boost dopo aver premuto �l
tasto pausa ( ) per 1 secondo, per arrestare �l forno mentre è �n funz�one. Allo
stesso modo, quando �l booster è att�vo e �l forno è �n funz�one, la modal�tà boost
sarà att�va quando �l processo d� cottura v�ene �nterrotto premendo �l tasto d�
arresto per 1 secondo e qu�nd� premendo �l tasto booster.

Inoltre, se s� t�ene premuto �l tasto boost per 3 second�, la funz�one d� tenuta �n
caldo v�ene v�sual�zzata d�rettamente sullo schermo. È poss�b�le avv�are la fun-
z�one premendo �l tasto avv�o.

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
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Tasto luce:

Questo tasto serve per accendere o spegnere l'illuminazione interna del forno.

La luce si illumina quando si preme il tasto luce, senza attivare alcun programma.
Si spegne dopo 30 secondi, se non viene premuto alcun tasto.

La luce si accende automaticamente con tutti i programmi o quando si entra nel
menu di cottura. La luce può essere spenta premendo il tasto luce mentre il forno
è in funzione. La luce resta accesa fino alla fine del programma, a condizione che
non si prema il tasto luce. La luce si spegne automaticamente dopo 30 secondi
alla fine del programma.

Il simbolo della luce viene visualizzato in tutte le funzioni in cui la luce è attiva e
scompare quando la luce viene spenta.

In modalità eco, la luce si spegne automaticamente dopo 1 minuto mentre
il forno è in funzione.

Tasto avvio:

Questo tasto serve per avviare l'operazione di cottura.

Si utilizza per confermare i valori modificati.

Quando il forno è in pausa durante il funzionamento, indipendentemente dall'im-
postazione, il programma viene ripreso premendo il tasto di avvio.

I simboli dei relativi pulsanti devono accendersi quando si seleziona la funzione
con i tasti su/giù ( /  ) premendo il tasto P.

Qualsiasi tasto che non sia il tasto luce, pausa, on/off, blocco bambini, di
impostazione dell’orologio non verrà azionato dopo l'avvio del forno.

Pausa / Annulla:

Premendo questo tasto per 1 secondo mentre il programma di cottura è attivo, si
mette in pausa il programma di cottura e, premendolo per 3 secondi, si annulla il
programma di cottura.

La cottura è in pausa quando si preme questo tasto per 1 secondo, i simboli dei
gradi e di pausa lampeggiano sullo schermo.

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
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I valor� d� funz�one e temperatura vengono v�sual�zzat� pr�ma per consent�rne la
mod�f�ca. Po�, s� può r�prendere �l programma premendo �l tasto play ( ) se non
v�ene effettuata alcuna mod�f�ca sull'�mpostaz�one dell'ora.

Se s� deve effettuare una mod�f�ca sul tempo d� cottura, premere �l tasto t�mer e
�nser�re l'ora spec�f�cata con � tast� su / g�ù ( /  ). Premere �l tasto d�
avv�o ( ) per salvare �l valore �mpostato. Success�vamente �l programma v�ene
r�preso quando s� preme d� nuovo �l tasto avv�o e v�ene v�sual�zzato �l s�mbolo
AUTO.

Quando s� entra nella schermata d� selez�one della cottura con �l tasto d�
selez�one funz�on� nel menu pr�nc�pale, se non v�ene premuto alcun tasto
per 30 second� mentre � s�mbol� pausa e grad� lampegg�ano, �l forno r�torna
alla schermata d� avv�o dove v�ene v�sual�zzata l'ora.

Quando �l forno è �n pausa durante la cottura, non r�torna al tasto avv�o
dopo 30 second� d� �natt�v�tà.

Tasto �mpostaz�one orolog�o (tasto t�mer):
Ogn� volta che s� preme questo tasto, vengono v�sual�zzat� r�spett�vamente �l
tempo d� cottura, �l tempo d� f�ne cottura r�tardata (se �l tempo d� cottura è stato
�mpostato) e le �mpostaz�on� della modal�tà d� allarme promemor�a.

Il tasto �nd�etro (  ) deve essere ut�l�zzato per l'annullamento e l'usc�ta dalle �mpo-
staz�on�.

Quando manca 1 m�nuto all'att�vaz�one dell'allarme o alla f�ne del programma, le
c�fre del tempo r�manente (t�mer) lampegg�ano.

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
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Il menu delle �mpostaz�on� d� cottura v�ene v�sual�zzato quando s� preme questo
pulsante nella schermata d� avv�o. Il programma d� cottura s� selez�ona con � tast�
su e g�ù. Quando l'�nterfacc�a utente è �n modal�tà d� arresto (sullo schermo,  e �
s�mbol� de� grad� lampegg�ano), premendo �l tasto su (  ) una volta, qu�nd� �l
tasto g�ù (  ) una volta v�sual�zzerà la funz�one d� cottura precedente e la
temperatura d� cottura predef�n�ta lampegg�ando. Le �mpostaz�on� s� �llum�nano
cont�nuamente quando la cottura è confermata. Le funz�on� d� cottura sono r�spett�-
vamente le seguent�.

Funz�on� Temperatura predef�-
n�ta (grad�)

Temperatura max.
(grad�)

Super�ore + Fondo 200°C 280°C

Parte super�ore + Parte
�nfer�ore + Turbo

175°C 280°C

3D 205°C 280°C

Res�stenza + Turbo 180°C 280°C

Parte �nfer�ore + Turbo 210°C 280°C

Max� Gr�ll + Turbo 200°C 230°C

Max� gr�ll 230°C 230°C

M�n� gr�ll 230°C 230°C

ECO 180°C 230°C

Parte �nfer�ore 180°C 280°C

Funz�one Tenere �n caldo 60°C 60°C

Scongelamento - -

Pul�z�a a vapore 70°C 70°C

P�zza 310°C 310°C

Tasto d� Grado:
Dopo la selez�one del programma d� cottura, premendo �l s�mbolo de� grad� s� sele-
z�ona �l valore d� temperatura. Alla press�one d� questo tasto �mpostare �l valore
della temperatura d� cottura premendo � tast� su (  ) e g�ù (  ).

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
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Quando l'�nterfacc�a utente è �n modal�tà d� arresto, è poss�b�le aumentare �l valore
premendo �l tasto su (  ) e d�m�nu�re premendo �l tasto g�ù (  ). I s�mbol�
Pausa e de� grad� lampegg�ano sullo schermo se � tast� T�mer o Impostaz�on� non
vengono premut� �n modal�tà d� arresto. L'�mpostaz�one della temperatura v�ene
ut�l�zzata mentre �l s�mbolo de� grad� lampegg�a sullo schermo e �l t�mer v�ene ut�l�z-
zato quando le c�fre del t�mer lampegg�ano.

Tutte le funz�on� vengono v�sual�zzate sullo schermo alla temperatura predef�n�ta.
La temperatura deve essere aumentata con �ncrement� d� 1 grado tra 30 e 70
grad� e d� 5 grad� tra 70 e �l valore mass�mo della temperatura.

 NOTA!

Max. e m�n. � valor� d� temperatura possono d�ffer�re a seconda della fun-
z�one.

Blocco tast�:
Per att�vare la funz�one blocco tast� premere �l tasto �nd�etro ( ) e �l tasto t�mer ( )
�ns�eme per 3 second� quando non è att�vo nessun menu �mpostaz�on�. Il s�mbolo
d� blocco ( ) che �nd�ca che �l blocco è att�vato deve essere presente sul lato
super�ore destro dello schermo.

Mentre �l blocco tast� è att�vo, solo �l tasto on/off ) dell'apparecch�o è att�vo,
mentre gl� altr� tast� e manopole non lo sono.

Per d�satt�vare �l blocco tast�, premere �l tasto t�mer e �nd�etro �ns�eme per 3
second�. Il s�mbolo del blocco de� tast� sullo schermo scompare. Tutte le funz�on�
sono ab�l�tate.

Mentre �l blocco tast� è att�vo, �l forno s� spegne quando l'utente t�ene premuto �l
tasto on/off ) per 3 second�. Il forno s� accende con �l blocco tast� att�vo quando
v�ene r�acceso.

La funz�one d� blocco de� tast� non è �nfluenzata dalla mancanza d� corrente. Se s�
ver�f�ca un'�nterruz�one d� corrente quando �l blocco de� tast� è ab�l�tato, �l blocco
de� tast� verrà ab�l�tato quando v�ene r�pr�st�nata l'al�mentaz�one.

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
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Se non è att�vo nessun programma d� cottura, s� può entrare �n modal�tà d� �mpo-
staz�one orolog�o quando s� preme per la pr�ma volta �l tasto Impostaz�on�. Il s�m-
bolo dell'ora lampegg�a �n modal�tà d� �mpostaz�one dell'orolog�o. L'ora del g�orno
v�ene �mpostata con � tast� su/g�ù. È poss�b�le salvare l'ora �mpostata premendo �l
tasto d� avv�o, e v�ene v�sual�zzata la schermata d� selez�one del d�splay 12/24 ore.
Selez�onare un'�mpostaz�one d� v�sual�zzaz�one d� 12/24 ore con � tast� su/g�ù, pre-
mere �l tasto d� Avv�o e l'�mpostaz�one v�ene salvata.

 NOTA!

Se dopo aver �mpostato l'ora s� preme un tasto d�verso dal tasto avv�o, s�
esce dalla schermata senza salvare l'ora �mpostata.

Inoltre, è anche poss�b�le mod�f�care la v�sual�zzaz�one d� 12/24 ore, premendo �l
tasto Impostaz�one orolog�o (T�mer) per 5 second�.

Impostaz�one del l�vello del volume:
È poss�b�le d�satt�vare � suon� d�vers� dagl� allarm� e dagl� avv�s� acust�c� alla f�ne
del programma d� cottura dell'apparecch�o.

Premere �l tasto �mpostaz�on� (  ) 2 volte per entrare nella modal�tà d� �mposta-
z�one del l�vello del volume. Il s�mbolo del l�vello del volume ( ) �n�z�a a lampeg-
g�are. Il l�vello del volume può essere �mpostato su uno de� 3 l�vell� con � tast� su/
g�ù, confermare �l l�vello selez�onato con �l tasto avv�o (  ) e �l s�mbolo ON/OFF
verrà v�sual�zzato sullo schermo. Selez�onare la modal�tà d� att�vaz�one o d�satt�va-
z�one del suono e confermare nuovamente la selez�one.

Quando s� selez�ona la modal�tà d� d�satt�vaz�one del suono, vengono emess� solo
gl� avv�s� acust�c� alla f�ne delle funz�on�, che non è poss�b�le d�satt�vare.

E quando è selez�onata la modal�tà aud�o att�vo, tutt� gl� avv�s� acust�c� sono att�v�.

Impostaz�one del tono sonoro:
Per mod�f�care �l tono sonoro dell'apparecch�o, premere �l tasto �mpostaz�on� (  )
3 volte per entrare nella modal�tà d� �mpostaz�one del tono sonoro.

Il s�mbolo d� �mpostaz�one del tono sonoro ( ) �n�z�a a lampegg�are. È poss�b�le
�mpostare uno de� 3 d�vers� ton� sonor� con � tast� su/g�ù. L'opz�one prefer�ta dall'u-
tente può essere confermata con �l tasto avv�o ( ).
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Impostaz�one dell’ora:



Ci sono 3 toni sonori in totale. Questi sono il tono dei tasti, il tono di allarme
e il tono di avviso. Il tono dei tasti e di allarme sono uguali, ma con diversi
valori di frequenza.

Impostazione luminosità dello schermo:

Per modificare la luminosità dello schermo dell'apparecchio, premere il tasto impo-
stazioni ( ) 4 volte per entrare nella modalità di impostazione luminosità dello
schermo, e il simbolo della luminosità dello schermo ( ) inizia a lampeggiare.

La luminosità dello schermo viene impostata con i tasti su/giù. La luminosità impo-
stata si riflette sullo schermo. Confermare l'opzione specificata con il tasto avvio
( ).

Se le modifiche effettuate nel menu di impostazione non vengono confer-
mate con il tasto avvio, non vengono salvate.

Impostazione allarme promemoria:

È possibile utilizzare la funzione di allarme sull'apparecchio in modo completa-
mente indipendente dalle funzioni di cottura. L'allarme può essere impostato in
modo che suoni alla fine del lasso di tempo impostato o all'ora impostata.

Impostazione periodo di allarme promemoria

1. Premere il tasto di impostazione orologio (timer) (  ) per entrare nel menu
impostazione periodo di allarme promemoria. Il simbolo allarme ( ) lam-
peggia.

2. È possibile impostare il periodo di allarme desiderato in ore: minuti con i
tasti su/giù. Per memorizzare il periodo impostato, premere il tasto avvio.

3. Il simbolo di allarme e le cifre del lasso di tempo lampeggiano sullo schermo
quando il lasso di tempo impostato è inferiore a 1 minuto.
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Impostazione promemoria dell’ora di fine

1. Premere due volte il tasto di impostazione dell'orologio (timer) (  ) per
entrare nel menu di impostazione dell'ora di fine allarme promemoria. Il sim-
bolo allarme ( ) lampeggia.

2. È possibile impostare l'ora di fine del periodo di allarme desiderato in ore:
minuti con i tasti su/giù. Per memorizzare l'ora finale impostata, premere il
tasto avvio.

Annullamento e fine automatica dell'allarme:

Quando il periodo di allarme termina, il simbolo dell'allarme ( ) lampeggia sullo
schermo insieme all'avviso acustico. Il suono d’allarme si spegnerà premendo un
tasto qualsiasi (l'avviso acustico suonerà per 7 minuti se ciò non avviene).

Per annullare un allarme di promemoria attivo senza farlo suonare, pre-
mere il tasto di allarme (  ) per 3 secondi mentre si è nel menu di impo-
stazione allarme promemoria. Per salvare quando il tempo viene azzerato,
premere il tasto avvio.

Quando il periodo di allarme termina, il simbolo dell'allarme ( ) lampeggia
sullo schermo insieme all'avviso acustico. Il suono d’allarme si spegnerà
premendo un tasto qualsiasi (l'avviso acustico suonerà per 7 minuti se ciò
non avviene).
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Cottura

1. Sul display principale viene sempre visualizzata l'ora corrente.

2. 2. Selezione della funzione e della temperatura: Si accede alla scher-
mata di selezione delle funzioni premendo il tasto P. Il programma di cottura
si seleziona con i tasti su e giù. Quando la funzione è selezionata, la tempe-
ratura predefinita viene visualizzata sullo schermo. Se si desidera cuocere
ad una temperatura diversa, si clicca sul simbolo dei gradi e quindi si può
selezionare il valore della temperatura di cottura con i tasti su e giù.

3. 3. Conferma:Se si desidera riprendere senza inserire l'ora, è possibile azio-
nare il forno senza impostare l'ora, premendo il tasto Avvio (Cottura
manuale).

4. 4. Inserimento dell'ora: Se si desidera riprendere inserendo un orario, si
deve inserire l'orario premendo il tasto di impostazione orologio (timer) ( ).
L'ora / il minuto richiesto viene determinato con i tasti su e giù. Le imposta-
zioni dell'ora inserite vengono confermate quando si preme il tasto avvio
( ).

Fig. 15

Quando si immette il tempo di cottura, il display (Fig. 15) deve essere come
segue. Il programma si avvia quando si preme nuovamente il tasto play (Cottura
automatica).

Fig. 16

Se non si desidera impostare un tempo di cottura, premere il tasto indietro ( ) per
tornare alla schermata (Fig. 16). Si può azionare il forno premendo il tasto play
( ) (cottura manuale).
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Per impostare il tempo di fine cottura, inserire il tempo di cottura e salvare il tempo
inserito premendo il tasto play. Poi, se si preme il tasto di impostazione orologio
(timer) (  ) 2 volte, si può accedere alla schermata per impostare l'ora di fine cot-
tura.

Fig. 17

Dopo aver inserito il tempo di cottura desiderato, se si preme il tasto avvio ( ) 2
volte, la schermata sarà la seguente (Fig. 17) (cottura automatica).

Non è possibile impostare il tempo di cottura mentre il termometro per la
carne è installato.

Il tempo trascorso durante la cottura deve essere visualizzato come
minuti:secondi fino a 1 ora, e come ore:minuti dopo 1 ora  e insieme ai
simboli  .

Pausa, modifica e fine della cottura:

Quando il tasto pausa ( ) viene premuto per 1 secondo durante la ripresa della
cottura manuale, la cottura viene messa in pausa, il simbolo di avvio ( ) scom-
pare dallo schermo e il simbolo dei gradi lampeggia insieme al simbolo  sullo
schermo. È possibile modificare la funzione di cottura con i tasti su e giù pre-
mendo il tasto P, e modificare la temperatura con i tasti su e giù premendo il tasto
C e continuare la cottura premendo il tasto di avvio ( ).

Per aggiungere un tempo di cottura, premere il tasto di impostazione orologio
(timer) ( ). I simboli del tempo lampeggiano. L'utente può essere in grado di sele-
zionare il relativo intervallo di funzionamento ogni volta che preme il tasto di impo-
stazione dell'orologio (timer). Il tempo può essere impostato con i tasti su e giù.
Premere il tasto di avvio per salvare il valore impostato. Il programma di cottura
prosegue premendo nuovamente il tasto Start.
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Mentre la temperatura viene aumentata durante la cottura, il simbolo 
lampeggia. Il simbolo  scompare dallo schermo al raggiungimento
della temperatura impostata. Il simbolo non lampeggia quando il pro-
gramma è in pausa.

Quando il tasto pausa ( ) viene premuto per 1 secondo durante la ripresa della
cottura automatica, la cottura viene messa in pausa e il simbolo dei gradi lam-
peggia insieme al simbolo  sullo schermo. Come nella cottura manuale, è possi-
bile modificare la funzione di cottura e la temperatura con i relativi tasti (P e C) e
con i tasti su-giù, la cottura prosegue premendo il tasto di avvio ( ) o premendo il
tasto di timer ( ) prima si accede ai menù in cui è possibile modificare le impo-
stazioni per il tempo di cottura e l'ora di fine precedentemente determinati.

Quando si entra nella schermata di selezione della cottura premendo il
tasto P nel menu principale, se non viene premuto alcun tasto per 30
secondi mentre i simboli pausa e gradi lampeggiano, il forno ritorna alla
schermata di avvio dove viene visualizzata l'ora.

Quando il forno è in pausa durante la cottura, non ritorna al tasto avvio
dopo 30 secondi di inattività.

Premere il tasto di stop ( ) per 3 secondi cancellerà le operazioni di cottura. L’al-
larme suona dopo 1 secondo e si annulla dopo 3. Il simbolo ( ) si illumina sullo
schermo durante questo lasso di tempo. Annullata la cottura, si passa alla scher-
mata di standby e il simbolo (  ) lampeggia per 7 secondi, prima di sparire.

Quando si annulla la cottura o termina il programma, il simbolo  e il mes-
saggio “Hot” lampeggia fino a quando la temperatura del forno non scende sotto ai
60°C.
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Per modificare la temperatura predefinita delle funzioni di cottura;

Selezionare la funzione di cui modificare la temperatura predefinita quando non è
attiva alcuna cottura. Si accede alla schermata in cui è possibile modificare il
valore della temperatura premendo il tasto C. Il nuovo valore di temperatura pre-
definito viene impostato con i tasti su/giù. Premere il tasto di impostazione per 5
secondi.

Il nuovo valore di temperatura predefinito della funzione visualizzata viene salvato
nella memoria permanente che non è influenzata da eventuale mancanza di cor-
rente. Dopo di che, il nuovo valore memorizzato viene visualizzato come tempera-
tura di cottura predefinita quando viene selezionata la relativa funzione.

Sicurezza:

Se l'operazione di cottura non viene terminata dall'utente entro i periodi specificati
di seguito, le unità riscaldanti devono essere disattivate per motivi di sicurezza e il
relativo codice di errore deve essere visualizzato sullo schermo.

I tempi di cottura manuale sono i seguenti:

30-120°C 10 ore

121-200°C 6 ore

201-280°C 3 ore

>280°C 90 minuti

Quando il tempo di cottura automatico viene impostato, il tempo di cottura
massimo è di 10 ore, indipendentemente dalla temperatura impostata.
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Cottura con termometro per carne (termometro per la cottura):

AA B

Fig. 18

Per installare il termometro per la carne;

Aprire la custodia del termometro per la carne (Fig. 18/A), quindi inserire il termo-
metro (Fig. 18/ B).

Mostra istantaneamente sullo schermo la temperatura interna della carne. In
questo modo è possibile cuocere la carne alla temperatura desiderata.

Quando si è nel menu di cottura, il simbolo del termometro per la carne viene
visualizzato quando esso è installato nel forno. In questo caso non sono ammessi
programmi a tempo, come per il tempo di cottura e il tempo di fine cottura. La cot-
tura termina automaticamente quando la carne in cui è stato inserito il termometro
raggiunge la temperatura desiderata.

1. Selezionare la funzione di cottura applicando le prime 2 fasi della cottura
manuale e impostare la temperatura.

2. Premere il tasto di impostazione orologio (timer) (  ) per inserire la tempe-
ratura del termometro nel menu impostazioni. I simboli di pausa e dei gradi
lampeggiano mentre ci si trova in questo menu. Sul lato sinistro dello
schermo viene visualizzato il valore istantaneo della temperatura, misurato
dal termometro per la carne, e sul lato destro dello schermo viene visualiz-
zato il valore di temperatura per terminare la cottura, come preimpostato dal
produttore (80°C). Impostare il valore della temperatura di fine cottura con i
tasti su/giù.

3. È possibile memorizzare il valore di temperatura di fine cottura impostato,
premendo il tasto avvio. Premere nuovamente il tasto avvio per avviare la
cottura con termometro.
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Il valore minimo della temperatura che può essere impostato per la tempe-
ratura di fine cottura è di (minimo 20°C o) 2°C più alto del valore di tempe-
ratura misurato istantaneamente dalla sonda per la carne.

Il valore massimo consentito per la temperatura di fine cottura può essere
impostato a 99°C.

Premendo il tasto  mentre il forno è in funzione, è possibile scegliere tra
le opzioni di allarme promemoria.

Se si preme il tasto avvio senza premere il tasto di impostazione orologio
(timer) (  ), il termometro viene ignorato e si avvia la cottura manuale.

 ATTENZIONE!

La zona di cottura, gli accessori e il termometro di cottura si riscaldano
eccessivamente. Togliere sempre l'accessorio caldo e il termometro dalla
zona di cottura avvalendosi di un guanto da cucina.

Temperature al centro dei diversi alimenti

Posizionare il termometro all'interno del cibo da cuocere prima di mettere la pie-
tanza nella zona di cottura.

Non utilizzare cibi surgelati. I valori indicati nella tabella sono valori medi. Questi
valori dipendono dalla qualità e dalle specifiche dell'alimento.
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Carne:

Fig. 19

Per le fette spesse, inserire il termometro completamente all'interno della carne
dall'alto verso il basso, inclinato.

Per le fette sottili, inserirlo nel punto più spesso in orizzontale.

Pollame

Fig. 20

Inserire il termometro completamente all'interno della parte del petto, ove vi è più
carne. Posizionare il termometro orizzontalmente o verticalmente secondo le con-
dizioni del pollame. Poi girare il pollame e posizionarlo in modo che la parte del
petto si trovi sul fondo nel ripiano con griglia.

Non togliere il termometro se si vuole girare il cibo. Controllare se il termo-
metro è nella posizione corretta dopo aver capovolto il cibo.

Se si toglie il termometro durante il processo, tutte le impostazioni devono
essere ripristinate e reimpostate.
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 ATTENZIONE!

Fare attenz�one a non �ncastrare �l cavo del termometro. Per ev�tare d� dan-
negg�are �l termometro a causa dell'alta temperatura, la d�stanza del termo-
metro dal gr�ll e dalla superf�c�e del gr�ll deve essere d� almeno alcun� cent�-
metr�. La carne può aumentare d� volume durante la cottura.

Al�ment� Temperatura centrale �n °C

Pollame

Pollo 80-90

Petto d� pollo 74-79

Canard 79-84

Tacch�no 79-84

Oca 79-89

Manzo

Cosc�a 85-90

V�tello

Arrosto d� manzo, spalla 74-79

Agnello

Cosc�a d� agnello, bassa cottura 65-75

Cosc�a d� agnello, ben cotta 75-80

Pesce

Intero pesce 64-69
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Quando �l tasto pausa ( ) v�ene premuto per 1 secondo mentre v�ene r�presa la
cottura con termometro, la cottura v�ene messa �n pausa e la funz�one d� cottura e
la sua temperatura lampegg�ano �ns�eme al s�mbolo  sullo schermo. Se s� des�-
dera, è poss�b�le mod�f�care la funz�one d� cottura e la temperatura con � relat�v�
tast� (P e C) e con � tast� su-g�ù, e prosegu�re la cottura premendo �l tasto avv�o
( ).

Quando s� mette �n pausa la cottura tram�te �l tasto pausa (  ) per 1 secondo o
quando v�ene premuto �l tasto d� �mpostaz�one orolog�o (t�mer) (  ) durante la
modal�tà d� pausa, la schermata d� �mpostaz�one della temperatura d� f�ne cottura
�n�z�a a lampegg�are. È poss�b�le mod�f�care la temperatura d� f�ne cottura con �
tast� su/g�ù e memor�zzare �l valore d� temperatura �mpostato premendo �l tasto
avv�o.

È poss�b�le r�prendere/cont�nuare la cottura con � nuov� valor� �mpostat� premendo �l
tasto avv�o per la seconda volta.

Durante la modal�tà d� �mpostaz�one è poss�b�le mod�f�care la temperatura
d� f�ne cottura col termometro.

Quando �l tempo d� f�ne cottura automat�co è term�nato:
Tutt� � t�p� d� cottura d�vers� dalla cottura manuale vengono term�nat� automat�ca-
mente allo scadere del tempo d� cottura programmato (o quando la carne ha rag-
g�unto la temperatura �mpostata �n caso d� cottura con termometro). Sullo schermo
v�ene v�sual�zzato un avv�so d� cottura completa (messagg�o "End"), �l s�mbolo

 lampegg�a e v�ene emesso un segnale acust�co. S� può premere un tasto
quals�as� per term�nare l'avv�so e passare alla schermata d� standby.

Boost (r�scaldamento rap�do)
Con la funz�one d� r�scaldamento rap�do è poss�b�le portare rap�damente la tempe-
ratura del forno alla temperatura �mpostata. I r�scaldator� spec�f�cat� e la ventola
turbo vengono att�vat� temporaneamente e �l forno v�ene portato rap�damente alla
temperatura �mpostata con la c�rcolaz�one dell'ar�a calda durante �l r�scaldamento
rap�do.

La funz�one d� r�scaldamento rap�do può essere att�vata premendo �l tasto ( )
mentre la funz�one d� cottura v�ene v�sual�zzata sullo schermo (nella schermata
della modal�tà d� pausa). Il s�mbolo  v�ene v�sual�zzato sullo schermo nella
sez�one della schermata per l'�nd�caz�one della funz�one d� cottura. Mentre �l r�scal-
damento rap�do è att�vo, può essere annullato premendo d� nuovo �l tasto  �n
modal�tà pausa.
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Quando la temperatura interna del forno ha raggiunto la temperatura impostata, la
funzione di riscaldamento rapido viene disattivata automaticamente, viene emesso
un segnale acustico e il simbolo  scompare.

La funzione Mantenimento in Caldo può essere abilitata premendo il tasto di
riscaldamento rapido per 3 secondi. La funzione Mantenimento in Caldo verrà
visualizzata quando il tasto viene premuto per 3 secondi. È possibile avviare la
funzione premendo il tasto avvio.

Il riscaldamento rapido non è consentito se la differenza tra la temperatura
attuale del forno e il valore impostato è inferiore a 50 °C, se la temperatura
impostata è inferiore a 100 °C o se la cottura viene eseguita con la fun-
zione grill.

Il riscaldamento rapido non è consentito durante la cottura in modalità
ECO.

Suggerimenti per la cottura su pietra per pizza

Fig. 21

n Prima di mettere in funzione il forno, assicurarsi che la parte sollevata sia
nella parte posteriore.
Posizionare la pietra per pizza sul secondo ripiano sulla griglia.

n Selezionare la funzione Pizza.
n Impostare la temperatura a 310 °C. Avviare la cottura con il tasto avvio.

Nella funzione pizza il preriscaldamento si attiva automaticamente. Si con-
siglia di preriscaldare per circa 30 minuti il forno, per far sì che la pietra
raggiunga rapidamente la temperatura specificata.
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n Al termine del preriscaldamento, posizionare il cibo da cuocere sulla pietra
(non posizionare cibi congelati). Cuocere per 5-7 minuti.

n Quando la cottura è terminata, togliere il cibo. Lasciare la pietra per pizza
all'interno del forno fino al raffreddamento.

Per le successive operazioni di cottura della pizza, attendere 2-5 minuti tra
una cottura e l'altra.

Istruzioni per la pietra per pizza

Durante l'uso possono verificarsi scolorimenti o macchie scure. Non si tratta di
contaminazione. Non tentare di pulire la pietra.

La pietra è pirolitica.

Eventuali residui sulla pietra possono essere rimossi raschiando con una spatola
o con la punta di un coltello.

Deve essere pulita strofinando con un panno umido. Non lavare con acqua
e detersivo. Non adatto per il lavaggio in lavastoviglie. Il lavaggio con
acqua può causare crepe sulla pietra durante l'uso e la sua struttura
porosa trattiene il detersivo.

In caso di black-out:

Se la corrente si interrompe durante un programma di cottura, il programma non
deve essere ripreso quando viene ripristinata la corrente. Compaiono i valori del
programma e della temperatura impostati prima del guasto elettrico, lampeggiano i
simboli pausa e gradi. È possibile utilizzare le funzioni del forno senza impostare
prima l’orologio.

In caso di mancanza di corrente, le impostazioni dell'ora disponibili nei programmi
a tempo non vengono ripristinate.

L'ora non viene azzerata in caso di mancanza di corrente. L'ora viene visualizzata
sul display dell'orologio dell'apparecchio quando viene ripristinata l'alimentazione.
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 ATTENZIONE!

L'apparecchio ritorna alle impostazioni di fabbrica in caso di mancanza di
corrente per 4 ore. Il programma di cottura memorizzato, le impostazioni
dell'ora e del tempo vengono resettati. Solo la temperatura predefinita che
è stata modificata non viene ripristinata.

CODICI DI ERRORE

I codici di errore vengono visualizzati quando si verifica una condizione che impe-
disce il normale funzionamento dell'apparecchio. L'apparecchio passa in modalità
di errore e qualsiasi operazione di cottura viene annullata. La modalità di errore
continua ad essere visualizzata fino al ritorno ( ) viene premuto, anche l'errore
dell'apparecchiatura viene rimossa.

Codice errore Spiegazione errore

Errore 1 Errore di comunicazione tra la
scheda display e la scheda princi-
pale

Errore 2 Errore di circuito aperto del sensore
di temperatura

Il connettore del sensore di tempera-
tura può essere rimosso.

Errore 3 Errore di cortocircuito del sensore
di temperatura

Il sensore di temperatura può essere
difettoso.

Il circuito del modulo di potenza
(scheda principale) può essere difet-
toso.

Errore 4 Errore di eccessivo riscaldamento
sul pannello frontale (scheda
display)

Errore 5 Errore di eccessivo riscaldamento
sul circuito del modulo di potenza
(scheda principale)

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO
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Errore 6 Errore NTC sulla scheda display

Il sensore che rileva un riscaldamento
eccessivo è difettoso.

Errore 7 Errore NTC sulla scheda principale

Il sensore che rileva un riscaldamento
eccessivo è difettoso.

Errore 8 Errore per cui non si verifica alcuna
variazione della temperatura al
centro del forno per un lungo
periodo, quando la cottura è com-
pleta

La ventola di raffreddamento può
essere difettosa.

Il relè che della ventola di raffredda-
mento può essere difettoso.

Il forno non si raffredda.

Errore 11 Errore cottura massima

Il tempo di cottura massimo (10 ore)
viene superato.

SPECIFICHE E FUNZIONAMENTO DELL'APPARECCHIO

Specifiche del forno 
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10 COME USARE GUIDE TELESCO-
PICHE

Inser�mento d� gu�de telescop�che

1

2

F�g. 22

Installare la gu�da telescop�ca sulla gr�-
gl�a come mostrato (F�g. 22).

R�moz�one delle gu�de telescop�che

F�g. 23

Per r�muovere la gu�da telescop�ca
dalla gr�gl�a, r�muoverla premendo
sulla l�nguetta con una frecc�a (F�g. 23)
sulla gu�da telescop�ca.

R�petere questo processo per
tutte le gu�de telescop�che su
entramb� � lat� del forno.

Quando s� r�muovono le gu�de
telescop�che, tenerle con una
mano per ev�tare che cadano
nel forno e caus�no � dann�.

Per r�muovere le gu�de telesco-
p�che, attendere che �l forno s�
raffredd�.

Ut�l�zzo gu�da telescop�ca
Ut�l�zzando le gu�de telescop�che, è
poss�b�le ut�l�zzare fac�lmente � vasso�
e le gr�gl�e.

Non lavare le gu�de telesco-
p�che �n lavastov�gl�e.

COME USARE GUIDE TELESCOPICHE
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Non oliare le guide telesco-
piche.

Prima di chiudere la porta del
forno, assicurarsi che le guide
telescopiche siano completa-
mente inserite nel dispositivo.

Utilizzo con Griglia a filo

Fig. 24

Posizionare la griglia sulle guide tele-
scopiche con le gambe rivolte verso il
basso (Fig. 24).

Utilizzo del fornello

Fig. 25

Posizionare la cucina sulle guide tele-
scopiche (Fig. 25).

I bordi alti attorno alla guida
telescopica hanno un design
speciale per evitare che il for-
nello scivoli.

COME USARE GUIDE TELESCOPICHE
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11 PULIZIA E MANUTENZIONE DEL-
L'APPARECCHIO

Pulizia generale

n Lasciare sempre raffreddare l'ap-
parecchio dopo l'uso. Accertarsi
che non vi siano residui sullo spor-
tello. L'arredamento della cucina
intorno all'apparecchio può essere
compromesso nel lungo termine
anche se lo sportello viene
lasciato socchiuso.

n La mancata manutenzione e
pulizia dell'apparecchio può cau-
sare il deterioramento della super-
ficie e ridurre la durata di vita utile
dell'apparecchio, con conseguenti
rischi.

n Scollegare l'apparecchio o spe-
gnere l'apparecchio portando il
pulsante On/Off dell'apparecchio
in posizione off prima di qualsiasi
operazione di pulizia.

n Attendere che l'apparecchio si raf-
freddi prima di iniziare la pulizia.

n Assicurarsi che i detergenti utiliz-
zati per la pulizia del prodotto non
contengano particelle che pos-
sano graffiare le superfici verni-
ciate o smaltate.

n Durante la pulizia del pannello di
controllo e delle manopole, evitare
l'uso di detergenti liquidi con parti-
celle abrasive e lana metallica per
evitare la cancellazione dei sim-
boli.

n Non pulire il forno con materiali
come candeggine, acido nitrico o
acido cloridrico.

n Non pulire il forno con pulitori a
vapore.

n Non tentare di rimuovere i pulsanti
dal pannello di controllo in quanto
in alcuni modelli essi non sono
rimovibili.

n Non utilizzare detergenti e stru-
menti che contengono abrasivi
(lana metallica, polvere deter-
gente, spray da forno, spugne
dure abrasive), acidi (candeggina)
o cloro.

n Per rimuovere i residui di grasso e
gli schizzi secchi, e per una per-
fetta pulizia, procurarsi e utilizzare
un prodotto consigliato da Silver-
line presso i nostri servizi autoriz-
zati. Spruzzare lo spray per la
pulizia del forno sulla superficie
macchiata, chiudere lo sportello e
attendere 10 minuti.

n Non lasciare macchie di natura
abrasiva e acida (succo di limone,
aceto, ecc.) su superfici smaltate,
verniciate e in acciaio inox.
Pulizia a vapore

n Prima di utilizzare la funzione di
pulizia a vapore, rimuovere tutti gli
accessori dal forno;

n Metti 100 ml di acqua alla base del
tuo forno e altri 400 ml di acqua
all'interno della leccarda poco pro-
fonda posto al 2° livello (ti consi-
gliamo di usare acqua dolce) e
chiudi lo sportello del forno.

n Selezionare la funzione di pulizia a
vapore ( ) con la manopola per
passare da un menu all'altro.
Avviare quindi il programma pre-
mendo il tasto di avvio.

n Premere il tasto pausa per 3
secondi per terminare l'operazione
di pulizia a vapore.

PULIZIA E MANUTENZIONE DELL'APPARECCHIO
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n Pulire la superficie interna del
forno con un panno morbido e
umido quando il forno raggiunge
una temperatura che non deve
bruciare le mani, ovvero prima che
si raffreddi completamente.

n Dopo la pulizia, tenere la porta
socchiusa a 15° per asciugare
completamente gli interni smaltati.

 PERICOLO!

Assicurarsi che l'apparecchio si
sia raffreddato prima di venire a
contatto con esso.

Rischio di ustioni.

n Pulizia dell'interno del forno
n Assicurarsi di pulire il forno dopo

ogni operazione.
n Il momento migliore per pulire la

superficie smaltata all'interno del
forno è quando il forno è caldo.

n Togliere le teglie e la griglia. Pulire
l'interno con un panno inumidito
con acqua calda e sapone. Suc-
cessivamente, pulire ancora una
volta con un panno umido e asciu-
gare.

n Non utilizzare materiali abrasivi
come carta vetrata, lana d'acciaio
o candeggianti. In caso contrario,
la parte smaltata del forno
potrebbe danneggiarsi.

n Pulire accuratamente il forno con
un detergente appropriato a inter-
valli regolari.

n In caso di macchie ostinate è pos-
sibile usare detergenti per l'acciaio
inossidabile o un po' di aceto.

n Le macchie lasciate da tali fluidi
possono danneggiare la brillan-
tezza del forno, ma non ne influen-
zano in alcun modo le prestazioni.

n Non utilizzare l'apparecchio a
scopo di stoccaggio, mettendovi
all'interno alimenti come pane,
torte, biscotti, ecc.

n Pulizia delle pareti laterali del
forno

1

2

3

Fig. 26

n Togliere le teglie e la griglia
(Fig. 26/ 1-2-3).

Togliere prima la pietra per
pizza, se la pietra è presente
nell’apparecchio.

PULIZIA E MANUTENZIONE DELL'APPARECCHIO
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Rimozione delle guide telescopiche

Fig. 27

Per rimuovere la guida telescopica,
premere sulla linguetta con una freccia
(Fig. 27) sulla guida telescopica. .

Ripetere questo processo per
tutte le guide telescopiche su
entrambi i lati del forno.

Quando si rimuovono le guide
telescopiche, tenerle con una
mano per evitare che cadano
nel forno e causino i danni.

Per rimuovere le guide telesco-
piche, attendere che il forno si
raffreddi.

Fig. 28

Rimuovere la vite dentata all'interno
del forno, ruotandola in senso antio-
rario per pulire la griglia all'interno del-
l’apparecchio (Fig. 28).

1

2

Fig. 29
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14.12.2020 GUIDA PER L’UTENTE DEL FORNO IT 53



Tirare la griglia all'interno del forno
(Fig. 29/1), quindi rimuoverla tirandola
verso di sé ( Fig. 29/2).

1

Fig. 30

1- Parete catalitica

Tenere i pannelli catalitici con la
mano per evitare la loro caduta
sulle pareti laterali mentre si
rimuove la griglia in filo metal-
lico (Fig. 30).

La parete catalitica ha una superficie
porosa leggermente opaca. Le pareti
catalitiche del forno non devono
essere pulite. La superficie porosa
della parete catalitica si pulisce da sola
assorbendo e trasformando il grasso
schizzato (vapore e anidride carbo-
nica).

Rimozione dello sportello del forno

A

Fig. 31

Aprire completamente lo sportello
tirandolo verso di sé.

Quindi, portare il blocco della cerniera
all'angolo più ampio come indicato in
(Fig. 31/A) con un cacciavite. Portare
nella stessa posizione entrambe le
cerniere che collegano lo sportello al
forno.

Fig. 32

PULIZIA E MANUTENZIONE DELL'APPARECCHIO
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Chiudere lo sportello del forno in modo
che entri in contatto con il blocco della
cerniera come indicato in (Fig. 32).

1

2

Fig. 33

1 Cerniera
2 Alloggiamento della cerniera

Rimuovere le cerniere dall'intercape-
dine tenendo lo sportello con entrambe
le mani per rimuoverlo (Fig. 33).

Invertire la procedura di rimo-
zione per l'installazione dello
sportello. Ricordarsi di chiudere
le clip sull'intercapedine della
cerniera durante l'installazione
dello sportello.

Pulizia del vetro del forno

1

Fig. 34

Aprire leggermente lo sportello dell'ap-
parecchio.

Spingere sul lato sinistro e destro della
plastica nella parte superiore dello
sportello (Fig. 34).

2

Fig. 35
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Rimuovere la plastica della parte supe-
riore dello sportello (Fig. 35).

1

2
3

Fig. 36

1- Vetro interno del forno
2- Vetro intermedio del forno
3- Vetro esterno del forno

n Rimuovere il vetro interno e quello
intermedio dell'apparecchio per
pulirlo (Fig. 36).

n Pulire il coperchio del vetro con
spugne morbide e panni per la
pulizia e l'asciugatura.

n Non usare detergenti abrasivi o
raschietti in metallo per pulire il
vetro del forno. Una simile pulizia
può graffiare la superficie del vetro
e causarne la rottura.

n Non appoggiarsi e non applicare
del peso sullo sportello del forno.

 ATTENZIONE!

Poiché lo sportello diminuisce
di peso quando il vetro viene
rimosso, esso può chiudersi
bruscamente e causare lesioni.

Invertire la procedura per instal-
lare il vetro del forno.

A

B

Fig. 37
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La linguetta del supporto in cui
è installato il vetro intermedio
del forno deve essere come
mostrato in (Fig. 37).

L RLow-E

Fig. 38

Assicurarsi che le scritte L-R o
Low-E sul vetro possano
essere lette direttamente dall'e-
sterno del forno durante l'instal-
lazione del vetro intermedio del
forno (Fig. 38).

Guarnizione sportello del forno

n Può verificarsi della condensa
all'interno dello sportello anteriore
e sulla guarnizione dello sportello
quando il forno è in funzione per
un lungo periodo di tempo. Rimuo-
vere l'eventuale condensa con un
panno asciutto o una spugna.

n Controllare periodicamente lo
stato della guarnizione. Pulire
senza l'uso di detergenti abrasivi,
ove necessario.

n Lo sportello potrebbe non essere
chiuso correttamente quando si
raccogli dello sporco sulla guarni-
zione dopo un po' di tempo.

n Contattare il servizio di assistenza
autorizzato più vicino, in caso di
danni alla guarnizione. Non utiliz-
zare il forno fino a quando non è
stato riparato.

PULIZIA E MANUTENZIONE DELL'APPARECCHIO
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12 SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA

Scollegare l'alimentazione elet-
trica e attendere il raffredda-
mento del forno, per scongiu-
rare il rischio di folgorazione,
prima di sostituire la lampadina
del forno.

Le superfici calde possono cau-
sare ustioni.

max 15 W

Fig. 39

2A/250V AC

Dimensione vite E14

Indica il consumo massimo della lam-
pada. Quando si sostituisce la lam-
pada deve essere utilizzata una lam-
pada con la stessa potenza.

Per conoscere la potenza nomi-
nale utilizzata nel prodotto,
vedere l'etichetta di dichiara-
zione nel prodotto.

La lampadina utilizzata in questo pro-
dotto non è adatta per l'illuminazione
delle abitazioni. Lo scopo della lam-
pada è quello di aiutare l'utente a
vedere il cibo.

Fig. 40

Scollegare il dispositivo.

Rimuovere il coperchio della lampa-
dina, ruotandolo in senso antiorario
(Fig. 40).

Fig. 41

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
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Rimuovere e sostituire la lampadina
del forno ruotandola in senso antio-
rario (Fig. 41).

Invertire la procedura prevista in
(Fig. 40) per il montaggio del coper-
chio della lampadina.

SOSTITUZIONE DELLA LAMPADINA
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13 DESCRIZIONE FUNZIONI PRINCI-
PALI

A segu�re, la descr�z�one delle funz�on� pr�nc�pal�.

Funz�one Def�n�z�one funz�one

Element� r�scaldator� super�or� e
�nfer�or�
I r�scaldator� super�ore e �nfer�ore sono
acces�. Il c�bo v�ene cotto contempora-
neamente dall'alto e dal basso. Adatto,
ad esemp�o, per la cottura d� torte,
past�cc� o torte o stufato �n stamp� o
conten�tor�. Cuocere con una sola
tegl�a.

Element� super�ore - �nfer�ore e ven-
tola turbo
I r�scaldator� �nfer�ore e super�ore e la
ventola (sulla parete poster�ore) sono
acces�. L'ar�a calda v�ene d�str�bu�ta �n
modo un�forme e rap�do all'�nterno del
forno, graz�e alla ventola. Ut�l�zzare un
r�p�ano s�ngolo per la cottura.

Funz�one 3D
Il r�scaldamento super�ore, �nfer�ore e
con ventola sono att�v�. Ut�l�zzare ogn�
lato del prodotto per cuore �n man�era
omogenea e rap�da.

Element� res�stenza e ventola turbo
L'ar�a calda r�scaldata dal termovent�la-
tore è d�str�bu�ta equamente e rap�da-
mente �n tutto �l forno tram�te la ven-
tola. Adatto per la cottura de� c�b� a
d�vers� l�vell� d� r�p�ano, senza b�sogno
d� prer�scaldare nella magg�or parte de�
cas�.
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Elementi inferiore e ventola turbo

Il riscaldatore inferiore e la ventola
turbo sulla parete posteriore funzio-
nano contemporaneamente. Adatto per
la cottura della pizza.

* Elementi max. grill e turbo

L'aria riscaldata con la griglia più
grande viene distribuita rapidamente
all'interno del forno grazie al ventila-
tore. Adatta per grigliare più carne.

* Max. grill

Le sezioni interna ed esterna del riscal-
datore superiore sulla parete superiore
del forno funzionano contemporanea-
mente. Adatto per la cottura alla griglia
di carni di grandi e medie dimensioni.

* Min. grill

Solo la sezione interna del riscaldatore
superiore sulla parete del forno fun-
ziona. Adatto per la cottura alla griglia
di carni di piccole e medie dimensioni.

Eco

Per risparmiare energia, è possibile uti-
lizzare questa funzione invece di cuci-
nare con il supporto della ventola, per
operazioni di cottura tra i 160-220°C.
Tuttavia, il tempo di cottura sarà un po'
più lungo.

Riscaldamento inferiore

Solo il riscaldatore inferiore è acceso.
Adatto ad esempio per cuocere la
pizza o cibi che devono essere rosolati
nella parte inferiore.
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Funzione Tenere in caldo

Utilizzata per mantenere il cibo alla
giusta temperatura per un lungo
periodo di tempo.

Scongelamento

Il forno non si riscalda, funziona solo la
ventola. Adatto per scongelare lenta-
mente i cibi surgelati a temperatura
ambiente e per raffreddare i cibi cotti.

Pulizia a vapore

Permette di pulire facilmente lo sporco
ammorbidito dal vapore che si è for-
mato all'interno del forno e le goccio-
line d'acqua condensate nelle superfici
interne del forno.

Pizza

Il riscaldamento inferiore e il riscalda-
mento tramite ventola sono accesi.
Adatto per la cottura della pizza.

* Le funzioni grill devono essere utilizzate a massimo 230°C.

A temperature superiori a 280°C, il forno funziona per un massimo di 90
minuti.
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14.12.2020GUIDA PER L’UTENTE DEL FORNO IT62



14 TABELLA DI COTTURA
n Mettere gli alimenti in forno.
n Selezionare la modalità di funzionamento e la temperatura.

Il forno viene riscaldato alla temperatura preimpostata e la mantiene fino al ter-
mine del tempo di cottura selezionato.

Spegnimento del forno prima del tempo previsto

n Spegnere il forno con i tasti funzione e/o temperatura.

Tabella dei tempi di cottura

I valori specificati sono determinati in condizioni di laboratorio. I valori
necessari per l’utente possono quindi differire da questi valori.

Il primo ripiano del forno è quello inferiore.

 ATTENZIONE!

Non appoggiare un foglio di alluminio sul fondo del forno durante la cottura.
Ciò può causare incendi e danni all'apparecchio e ai mobili.

Spingere la teglia con lo sportello del forno quando si posiziona la teglia nel
forno. Non avvicinare la teglia alla ventola, altrimenti provoca una cottura
rapida.

TABELLA DI COTTURA
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Alimenti Funzione
di utilizzo

Numero di
teglie

Posizione
ripiano

Tempera-
tura (˚C)

Durata
della cot-
tura (in
min)circa

Torta su
teglia

Teglia sin-
gola

3 175 25...35

Torta in
stampo

Teglia sin-
gola

2 180 45...55

Torta su
teglia

Teglia sin-
gola

3 175 25...30

Torte di pic-
cole dimen-
sioni

Teglia sin-
gola

3 160 25...30

Plum cake,
pasta frolla,
special

Teglia sin-
gola

2 180 45...60

Torta con
lievito in
polvere

Teglia sin-
gola

3 200 5...10

Piccole
torte con
sciroppi

Teglia sin-
gola

3 180 35...40

Biscotti Teglia sin-
gola

3 175 25...35

Crostate Teglia sin-
gola

3 200 30...40

Soufflé,
dolci

Teglia sin-
gola

2 190 45...60

Pasta filo Teglia sin-
gola

3 190 40...50

Paninetti Teglia sin-
gola

3 180 25...35
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Pasta lievi-
tata

Teglia sin-
gola

2 200 35...45

Pandolce
lievitato

Teglia sin-
gola

2 180 25...30

Pasta al
forno con
formaggio

Teglia sin-
gola

2 230 30...40

Lasagne Teglia sin-
gola

2 200 30...40

Pizza Teglia sin-
gola

2 220 15...20

Anatra (2
kg)

Teglia sin-
gola

1 200 100...110

Oca (3 kg) Teglia sin-
gola

2 180 120...150

Arrosto di
manzo (1,5
kg)

Teglia sin-
gola

2 170 100...120

Bovino
(intero) /
arrosto

Teglia sin-
gola

3 25 100...120

Coscia di
agnello
(stufato)

Teglia sin-
gola

3 25 70...90

Coscia di
agnello
disossata,
media (1,5
kg)

Teglia sin-
gola

2 190 55...80

Pollo
arrosto

Teglia sin-
gola

2 15 55...65

Tacchino
(5,5 kg)

Teglia sin-
gola

1 25 150...210
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Pesce Teglia sin-
gola

3 20 20...30

Il preriscaldamento è consigliato per tutti i tipi di cibo.

Per le operazioni di cottura che richiedono un preriscaldamento, la fun-
zione di preriscaldamento è disattivata e il forno riprende a cuocere alla
funzione impostata quando raggiunge la temperatura impostata.

Preriscaldare con la modalità boost per la cottura della pizza in teglia.

Consigli per le torte

n Se la torta è troppo secca, aumentare la temperatura di circa 10 ˚C e dimi-
nuire il tempo di cottura.

n Se la torta è umida, usare meno liquido o diminuire la temperatura di circa 10
˚C.

n Se la parte superiore della torta è bruciata, metterla su un ripiano inferiore,
diminuire la temperatura e aumentare il tempo di cottura.

n Se l’interno della torta ben cotto, ma l'esterno non lo è, usare meno liquido,
diminuire la temperatura e aumentare il tempo di cottura.

Consigli per la pasticceria

n Se il prodotto è troppo secco, aumentare la temperatura di circa 10 ˚C e dimi-
nuire il tempo di cottura. Inumidire le sfoglie di pasta con una bagna a base di
latte, burro, uova e yogurt.

n Se il tempo di cottura del prodotto è troppo lungo, assicurarsi che lo spessore
della pasta non superi la teglia.

n Se la parte superiore della pasta è cotta, ma il fondo non lo è, assicurarsi che
la quantità di bagna che si utilizza per la pasta sia minore sul lato inferiore
della stessa. Provare a spalmare la bagna in modo uniforme tra le sfoglie di
pasta e sulla pasta.

TABELLA DI COTTURA
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Cuocere la pasta con la posizione e la temperatura specificata nella tabella
di cottura. Se la parte inferiore viene di nuovo meno cotta, la prossima
volta metterla su uno scaffale più basso.

Consigli per piatti a base di verdure

n Se il piatto a base di verdure perde acqua e si asciuga, cuocere in una pen-
tola chiusa al posto della teglia. Le pentole chiuse trattengono il liquido della
pietanza.

n Se il piatto a base di verdure è poco cotto, far bollire le verdure o prepararle
prima come alimento, per poi metterle in forno.

14.1 Tabella di cottura dei tipi di pasti
Tipi di riscaldamento ecologico

Il cibo deve essere cucinato con il supporto di una ventola.

Il cibo deve essere stufato e raramente grigliato. Inoltre, si risparmierà energia.

Togliere gli accessori inutilizzati dalla zona di cottura.

Posizionate gli alimenti senza preriscaldare e assicurarsi di aver chiuso lo spor-
tello del forno.

Alimenti Funzione
di utilizzo

Numero di
teglie

Posizione
ripiano

Tempera-
tura (˚C)

Durata
della cot-
tura (in
min)circa

Biscotti
salati

Teglia sin-
gola

3 180 30...35

Biscotti fria-
bili

Teglia sin-
gola

3 180 25...30
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Spalla di
agnello

Teglia sin-
gola

3 190 180...190

Paninetti Teglia sin-
gola

3 180 25...30

Tipi di riscaldamento 3D

Cuoce il cibo in modo omogeneo, rapido e fino a 3 teglie.

Preriscaldare per 10 minuti prima di mettere il cibo nel forno migliorerà la
qualità della cottura.

Per la cottura a più teglie, non sempre i cibi messi in forno contemporanea-
mente devono essere cotti insieme. È possibile estrarre il cibo cotto e
riprendere la cottura con un'altra teglia.

Nella cottura a più teglie si possono cambiare le direzioni delle teglie.

Inoltre, in caso di cottura su più teglie, la qualità della cottura sarà inferiore
a quella della cottura a teglia singola.

TABELLA DI COTTURA
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Alimenti Acces-
sori

Fun-
zione di
utilizzo

Numero
di teglie

Posi-
zione
ripiano

Tempe-
ratura
(˚C)

Durata
della
cottura
(in
min)circ
a

Paninetti Teglia
poco pro-
fonda +
teglia
profonda

2 teglie 4+2 180 35...40
minuti

Biscotti Teglia
poco pro-
fonda +
teglia
profonda

2 teglie 4+2 175 30...35
minuti

Alimenti Acces-
sori

Fun-
zione di
utilizzo

Numero
di teglie

Posi-
zione
ripiano

Tempe-
ratura
(˚C)

Durata
della
cottura
(in
min)circ
a

Crostate Teglia
profonda

3 teglie 1 (Guida
tele-
scopia tra
rack 1 e
2)

180 60

Paninetti Teglia
poco pro-
fonda

3 teglie 3 180 45

Brownie Griglia (in
vetro
borato)

3 teglie 4 180 35

 

Paninetti Teglia
profonda

3 teglie 2 180 55

TABELLA DI COTTURA

Tabella di cottura dei tipi di pasti  

14.12.2020 GUIDA PER L’UTENTE DEL FORNO IT 69



Biscotti Teglia
poco pro-
fonda

3 teglie 3 180 50

Brownie Griglia (in
vetro
borato)

3 teglie 4 180 40

Tipi di riscaldamento Pizza

Il preriscaldamento si attiva automaticamente quando si desidera eseguire
la cottura con la funzione pizza. Per la cottura con la pietra per pizza è
necessario preriscaldare per circa 30 minuti il forno, per riscaldare la pietra.

Alimenti Acces-
sori

Fun-
zione di
utilizzo

Numero
di teglie

Posi-
zione
ripiano

Tempe-
ratura
(˚C)

Durata
della
cottura
(in
min)circ
a

Pizza Pietra per
pizza

Teglia
singola

2 310 5...6
minuti

Pitta Pietra per
pizza

Teglia
singola

2 310 7...10
minuti

Pizza con
carne
macinata

Pietra per
pizza

Teglia
singola

2 310 3...5

Pizza su teglia

Pizza Teglia
poco pro-
fonda

Teglia
singola

2 220 20...23
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I temp� d� cottura possono var�are a seconda dello spessore dell'�mpasto.

Per le success�ve operaz�on� d� cottura della p�zza, attendere 2-5 m�nut� tra
una cottura e l'altra.

R�cetta della p�zza
INGREDIENTI
Per l’�mpasto:

 500 g d� far�na
 300 g d� acqua t�ep�da (acqua potab�le)
 4 cucch�a� d� ol�o d'ol�va
 1 confez�one d� l�ev�to �stantaneo
 1 cucch�a�no d� sale
 1 cucch�a�o d� zucchero

Per la salsa:

 6 pomodor�
 2 cucch�a� d� concentrato d� pomodoro
 4 cucch�a� d� ol�o d'ol�va
 2 cucch�a�no d sale
 1 cucch�a�n� d� t�mo
 1 cucch�a�no d� bas�l�co

Per �l cond�mento:

 400 g d� mozzarella grattug�ata
 400 g d� sals�cc�a
 400 g d� mortadella
 100 g d� ol�ve a fette
 100 g d� ma�s congelato
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 Mescolare �n una coppa acqua, ol�o d'ol�va, l�ev�to e zucchero.
 Agg�ungere la far�na �n una coppa a parte e apr�rla al centro.
 Versare �l composto l�qu�do preparato al centro della far�na e �mpastare per 10

m�nut�.
 Agg�ungere �l sale e cont�nuare ad �mpastare per 3-4 m�nut�.
 Mettere l'�mpasto preparato �n una c�otola e r�copr�rlo con una pell�cola traspa-

rente.
 Lasc�are l�ev�tare per 1 ora a temperatura amb�ente.
 D�v�dere la pasta fermentata �n 3 o 4 part� ugual� e arrotolarne c�ascuna.
 Cospargere d� far�na una c�otola cap�ente e metterv� la pasta arrotolata e

lasc�arla r�posare per 30 m�nut�, coprendola con un panno um�do.
 Sm�nuzzare � pomodor� e mescolare tutt� gl� �ngred�ent� per la salsa �n una c�o-

tola.
 Tagl�are a p�acere la sals�cc�a e la mortadella necessar�e per cond�re.
 Stendere la pasta con l'a�uto d� un mattarello.
 D�str�bu�re la salsa d� pomodoro sull'�mpasto steso e agg�ungere �l cond�mento

preparato a p�acere.

Cuocere sulla p�etra per p�zza sul secondo r�p�ano del forno quando l'operaz�one
d� prer�scaldamento è completata.

Serv�re caldo.

R�cetta per 3-4 persone.
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