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Sous réserve de modifications.

Consignes de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement les ins-
tructions fournies. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsable
des dommages et blessures liés a une mauvaise installation ou utili-
sation. Conservez toujours cette notice avec votre appareil pour vous
y référer ultérieurement.

Sécurité des enfants et des personnes vulnérables

/\ Avertissement Risque d'asphyxie, de blessure ou d'invalidité
permanente.

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de plus de 8 ans,
ainsi que des personnes dont les capacités physiques, sensoriel-
les et mentales sont réduites ou dont les connaissances et |'expé-
rience sont insuffisantes, a condition d'étre surveillés par une per-
sonne responsable de leur sécurité.

* Ne laissez pas les enfants jouer avec 'appareil.

* Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants.

= Tenez les enfants et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu'il est
en cours de fonctionnement ou lorsqu'il refroidit. Les parties ac-
cessibles sont chaudes.

= Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants, nous
vous recommandons de l'activer.

* Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre une opération
de maintenance sur I'appareil sans surveillance.
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Sécurité générale

* L'intérieur de I'appareil devient chaud lorsqu'il est en fonctionne-
ment. Ne touchez pas les éléments chauffants se trouvant dans
l'appareil. Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou en-
fourner des accessoires ou des plats allant au four.

= N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer l'appareil.

= Avant toute opération de maintenance, déconnectez 'alimentation

électrique.

* N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en métal
pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer sa surface, ce

qui peut briser le verre.
/N Instructions de sécurité

Installation

& Avertissement L'appareil doit étre installé
uniquement par un professionnel qualifié.
= Retirez l'intégralité de l'emballage.

= N'installez pas et ne branchez pas un appareil
endommage.

= Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec l'appareil.

= L'appareil est lourd, prenez toujours des pré-
cautions lorsque vous le déplacez. Portez
toujours des gants de sécurité.

= Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.
= Respectez |'espacement minimal requis par
rapport aux autres appareils.

= Veérifiez que l'appareil est installé sous et &
proximité de structures sdres.

= Les cotés de l'appareil doivent rester a coté
d'appareils ou d'éléments ayant la méme hau-
teur.

Branchement électrique

Avertissement Risque d'incendie ou
d'électrocution.

= L'ensemble des branchements électriques

doit étre effectué par un technicien qualifié.
= L'appareil doit étre reli¢ a la terre.
www.zanussi.com

Vérifiez que les données électriques figurant
sur la plaque signalétique correspondent a
celles de votre réseau. Si ce n'est pas le cas,
contactez un électricien.

Utilisez toujours une prise antichoc correcte-
ment installée.

L'appareil ne doit pas étre raccordé a l'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque d'incen-
die).

Veillez & ne pas endommager la fiche secteur
ni le cable d'alimentation. Contactez un pro-
fessionnel qualifié ou un électricien pour rem-
placer le cable d'alimentation s'il est endom-
mage.

Ne laissez pas les cibles d'alimentation sec-
teur entrer en contact avec la porte de l'appa-
reil, particulierement lorsque la porte est
chaude.

La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de telle
maniére qu'elle ne peut pas étre enlevée sans
outils.

Ne branchez la fiche d'alimentation a la prise
de courant qu'a la fin de l'installation. Assu-
rez-vous que la prise de courant est acces-
sible une fois l'appareil installé.



Si la prise de courant est lache, ne branchez
pas la fiche d'alimentation secteur.

Ne tirez jamais sur le cable d'alimentation
pour débrancher l'appareil. Tirez toujours sur
la fiche.

N'utilisez que des systémes d'isolation appro-
priés : des coupe-circuits, des fusibles (les
fusibles a visser doivent étre retirés du sup-
port), un disjoncteur différentiel et des con-
tacteurs.

L'installation électrique doit étre équipée d'un
dispositif d'isolement & coupure omnipolaire.
Le dispositif d'isolement doit présenter une
distance d'ouverture des contacts d'au moins
3 mm.

Usage

Avertissement Risque de blessures, de
bralures, d'électrocution ou d'explosion.

Utilisez cet appareil dans un environnement
domestique.

Ne modifiez pas les caractéristiques de cet
appareil.

Assurez-vous que les orifices de ventilation
ne sont pas bouchés.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance
pendant son fonctionnement.

Eteignez I'appareil aprés chaque utilisation.

Soyez prudent lors de l'ouverture de la porte
de l'appareil lorsque celui-ci est en fonction-
nement. De |'air brdlant peut s'en échapper.

N'utilisez jamais cet appareil avec les mains
mouillées ou lorsqu'il est en contact avec de
l'eau.

N'exercez jamais de pression sur la porte ou-
verte.

N'utilisez jamais I'appareil comme plan de tra-
vail ou comme plan de stockage.

Maintenez toujours la porte de l'appareil fer-
mée lorsque l'appareil est en fonctionnement.

Ouvrez prudemment la porte de l'appareil. Si
vous utilisez des ingrédients contenant de
I'alcool, un mélange d'alcool et d'air facile-
ment inflammable peut éventuellement se for-
mer.

* Ne laissez pas des étincelles ou des flammes
nues entrer en contact avec l'appareil lorsque
vous ouvrez la porte.

* Ne placez pas de produits inflammables ou
d'éléments imbibés de produits inflammables
a l'intérieur ou a proximité de l'appareil, ni sur
celui-ci.

Avertissement Risque
d'endommagement de l'appareil.

= Pour éviter tout endommagement ou décolo-
ration de I'émail :
- ne posez pas de plats allant au four ni au-
cun autre objet directement sur le fond de
l'appareil.
- ne placez jamais de feuilles d'aluminium di-
rectement sur le fond de I'appareil.
- ne versez jamais d'eau directement dans
I'appareil lorsqu'il est chaud.
- ne laissez jamais d'aliments ni de plats hu-
mides a l'intérieur de l'appareil une fois la
cuisson terminée.
— faites attention lorsque vous retirez ou re-
mettez en place les accessoires.

= La décoloration de I'émail est sans effet sur
les performances de l'appareil. Il ne s'agit pas
d'un défaut dans le cadre de la garantie.

= Utilisez un plat a rétir pour obtenir des ga-
teaux moelleux. Les jus de fruits causent des
taches qui peuvent étre permanentes.

Entretien et nettoyage

Avertissement Risque de blessure
corporelle, d'incendie ou de dommage
matériel & l'appareil.

= Avant toute opération d'entretien, mettez &
I'arrét I'appareil et débranchez la fiche de la
prise secteur.

= Veérifiez que l'appareil est froid. Les panneaux
de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées. Contactez
le service de maintenance.

= Soyez prudent lorsque vous 6tez la porte de
I'appareil. Elle est lourde.

* Nettoyez réguliérement l'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.
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* Des graisses ou de la nourriture restant dans
I'appareil peuvent provoquer un incendie.

= Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux humi-
de. Utilisez uniquement des produits de lava-
ge neutres. N'utilisez pas de produits abra-
sifs, de tampons a récurer, de solvants ou
d'objets métalliques.

= Sivous utilisez un spray pour four, suivez les
consignes de sécurité figurant sur 'emballa-
ge.

= N'utilisez aucun produit détergent pour net-
toyer I'émail catalytique (le cas échéant).

Eclairage interne

= Les ampoules classiques ou halogenes utili-
sées dans cet appareil sont destinées uni-
quement a un usage avec des appareils mé-
nagers. Ne l'utilisez pas pour éclairer votre lo-
gement.

Description de l'appareil
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Voyant du thermostat
Manette du thermostat
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Avant la premiére utilisation

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Premier nettoyage

= Retirez tous les accessoires et les supports
de grille amovibles (si présents).

= Nettoyez I'appareil avant de l'utiliser pour la
premiere fois.
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A Avertissement Risque d'¢lectrocution.

= Avant de changer 'ampoule, débranchez l'ap-
pareil de la prise secteur.

= N'utilisez que des ampoules ayant les mémes
spécifications.

Mise au rebut

Avertissement Risque de blessure ou
d'asphyxie.
= Débranchez 'appareil de I'alimentation élec-
trique.

= Coupez le cable d'alimentation au ras de I'ap-
pareil et mettez-le au rebut.

* Retirez le dispositif de verrouillage de la porte
pour empécher les enfants et les animaux de
s'enfermer dans l'appareil.

Manette de sélection des fonctions du four
Orifices d'aération

Gril

B Eclairage du four
Plaque signalétique
E Position des grilles

Accessoires pour four

= Grille métallique
Permet de poser des plats (a roti, a gratin) et
des moules a gateau/patisserie.

* Plateau de cuisson
Pour la cuisson de gateaux et de biscuits/ga-
teaux secs.

Important Reportez-vous au chapitre
« Entretien et nettoyage ».

Préchauffage

Préchauffez le four a vide afin de faire brdler les
résidus de graisse.

1. Sélectionnez la fonction [C] et la températu-
re maximale.



2. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-
dant 45 minutes.

3. Sélectionnez la fonction [] et la températu-
re maximale.

4. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-
dant 15 minutes.

Utilisation quotidienne

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

Activation et désactivation de I'appareil

1. Tournez la manette du four sur la fonction
du four souhaitée.

2. Tournez la manette du thermostat sur la
température souhaitée.

Fonctions du four

Les accessoires peuvent chauffer plus que
d'habitude. Une odeur et de la fumée peuvent
s'échapper de l'appareil. Ce phénomene est
normal. Vérifiez que la ventilation environnante
est suffisante.

L'indicateur de température s'allume lors-
que la température du four augmente.

3. Pour éteindre I'appareil, tournez la manette
du four et celle du thermostat sur la posi-
tion Arrét.

O Position Arrét

Convection naturelle

Fonctions supplémentaires

Ventilateur de refroidissement

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de re-
froidissement se met automatiquement en mar-
che pour refroidir les surfaces de I'appareil. Si
vous mettez & |'arrét I'appareil, le ventilateur de
refroidissement s'arréte.

Thermostat de sécurité

Un mauvais fonctionnement de I'appareil ou des
composants défectueux peuvent causer une

L'appareil est éteint.

Pour cuire et rétir sur un seul niveau du four. Les résistances supérieure
et inférieure fonctionnent en méme temps.

Pour la cuisson de gateaux a fond croustillant. Seule la résistance infé-

Sole . .
— rieure fonctionne.
-_ Vodte Pour terminer la cuisson des plats. Seule la résistance supérieure fonc-
tionne.
v Gril Pour faire griller des aliments peu épais en petites quantités au centre de

la grille. Pour faire griller du pain.

surchauffe dangereuse. Pour éviter cela, le four
dispose d'un thermostat de sécurité interrom-
pant |'alimentation électrique. Le four se remet
automatiquement en fonctionnement lorsque la
température baisse.
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Conseils utiles

= Le four dispose de quatre niveaux de gradins.
Comptez les niveaux de gradins a partir du
bas de l'appareil.

= L'appareil est doté d'un systéme spécial qui
permet a l'air de circuler et qui recycle perpé-
tuellement la vapeur. Dans cet environne-
ment, ce systéme permet de cuisiner des
plats tout en maintenant ceux-ci tendres a
lintérieur et croquants a l'extérieur. Le temps
de cuisson et la consommation énergétique
sont donc réduits au minimum.

= De 'humidité peut se déposer dans l'enceinte
du four ou sur les vitres de la porte. Ce phé-
noméne est normal. Veillez a reculer un peu
lorsque vous ouvrez la porte de I'appareil en
fonctionnement. Pour diminuer la condensa-
tion, faites fonctionner I'appareil 10 minutes
avant d'enfourner vos aliments.

= Essuyez la vapeur aprés chaque utilisation de
l'appareil.

* Ne placez jamais d'aluminium ou tout autre
ustensile, plat et accessoire directement en
contact avec la sole de votre four. Cela en-
trainerait une détérioration de I'émail et modi-
fierait les résultats de cuisson.

= Si vous utilisez deux plateaux de cuisson en
méme temps, laissez un niveau libre entre les
deux.

Cuisson de viande et de poisson

= Pour les aliments tres gras, utilisez un plat a
rotir pour éviter de salir le four de maniére ir-
réversible.

= Avant de couper la viande, laissez-la reposer
pendant environ 15 minutes afin d'éviter que
le jus ne s'écoule.

= Pour éviter qu'une trop grande quantité de fu-
mée ne se forme dans le four, ajoutez de l'eau
dans le plat a rétir. Pour éviter que la fumée
ne se condense, ajoutez & nouveau de l'eau
dans le plat a rotir a chaque fois qu'il n'en
contient plus.

Temps de cuisson

Le temps de cuisson varie selon le type d'ali-
ment, sa consistance et son volume.

Au départ, surveillez la cuisson lorsque vous
cuisinez. Ainsi, vous trouverez les meilleurs ré-
glages (fonction, temps de cuisson, etc.) pour
vos ustensiles, vos recettes et les quantités
lorsque vous utiliserez I'appareil.

Cuisson de gateaux
= N'ouvrez la porte du four qu'aux 3/4 du temps
de cuisson.

Tableau de rotissage et de cuisson des gateaux

GATEAUX

Convection naturelle .
Durée de

TYPE DE PLAT y s
cuisson [min]

Position de
la grille

Pates a gateaux 2 170 45 - 60 Dans un moule & gateau
Pate sablée 2 170 24 - 34 Dans un moule a gateau
Gateau au fromage 1 170 60 - 80 Dans un moule & gateau de 26 cm
(au beurre)
Tarte aux pommes 1 170 100 - 120 Dans deux moules a gateau de
20 cm sur une grille métallique
Strudel 2 175 60 - 80 Sur un plateau de cuisson
Tarte & la confiture 2 170 30 -40 Dans un moule & gateau de 26 cm
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Convection naturelle

TYPEDEPLAT | position de Wi
la grille

Cake aux fruits 2 170 60 - 70 Dans un moule a gateau de 26 cm
Génoise/Gateau Sa- 2 170 35 - 45 Dans un moule & gateau de 26 cm
voie (version allégée)
Gateau de Noél/Cake 2 170 50 - 60 Dans un moule & gateau de 20 cm
aux fruits
Gateau aux prunes 2 170 50 - 60 Dans un moule a pain 1)
Petits gateaux 3 170 20 - 30 Sur un plateau de cuisson
Biscuits/Gateaux secs 3 150 20 - 30 Sur un plateau de cuisson®
Meringues 3 100 90-120 Sur un plateau de cuisson
Petits pains 3 190 15-20 Sur un plateau de cuisson?)
Choux 3 190 25-35 Sur un plateau de cuisson?)
Tartelettes 3 180 45-70 Dans un moule a gateau de 20 cm
Gateau a étages 1ou?2 180 40 - 55 Gauche + droit dans un moule a ga-

teau de 20 cm

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

PAIN ET PIZZA

Convection naturelle

Durée de
=Sl Position de cuisson [min]
la grille
Pain blanc 1 190 60-70 1 a 2 piéces, 500 g par piece!)
Pain de seigle 1 190 30-45 Dans un moule & pain
Petits pains 2 190 25 -40 6 a 8 petits pains sur un plateau de
cuisson™)
Pizza 1 190 20-30 Dans un plat  rotir?)
Scones 3 200 10-20 Sur un plateau de cuisson?)

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

PREPARATIONS A BASE D'CEUFS

Convection naturelle

TYPE DE PLAT Position de culi)sl;f: [‘::n]
la grille
Gratin de pates 2 180 40 - 50 Dans un moule
Gratin aux légumes 2 200 45 -60 Dans un moule
Quiches 1 190 40 - 50 Dans un moule
Lasagnes 2 200 25 - 40 Dans un moule
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Convection naturelle

Durée de
TYPE DE PLAT Position de cuisson [min]
la grille
Cannelloni 2 200 25 -40 Dans un moule
« Yorkshire puddings » 2 220 20-30 6 ramequins1)

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

VIANDE
Convection naturelle Durée'd
urée de
TYPE DE PLAT P05|t|o_n de culeca Ll
la grille

Boeuf 2 200 50 - 70 Sur la grille métallique et dans un
plat a rétir

Porc 2 180 90 - 120 Sur la grille métallique et dans un
plat a rotir

Veau 2 190 90-120 Sur la grille métallique et dans un
plat a rotir

Réti de boeuf, saignant 2 210 44 - 50 Sur la grille métallique et dans un
plat a rétir

Roti de beeuf, & point 2 210 51 - 55 Sur la grille métallique et dans un
plat a rotir

Réti de boeuf, bien cuit 2 210 55 - 60 Sur la grille métallique et dans un
plat & rotir

Epaule de porc 2 180 120 - 150 Dans un plat a rétir

Jarret de porc 2 180 100 - 120 2 piéces dans un plat & rotir

Agneau 2 190 110- 130 Gigot

Volaille 2 200 70 -85 Entier

Dinde 1 180 210 - 240 Entiere

Canard 2 175 120 - 150 Entier

Oie 1 175 150 - 200 Entiere

Lapin 2 190 60 - 80 En morceaux

Lievre 2 190 150 - 200 En morceaux

Faisan 2 190 90-120 Entier

POISSON

Convection naturelle Duréa'd
urée de
TYPE DE PLAT P05|t|o_n de Gt [
la grille
Truite/daurade 2 190 40 - 55 3 - 4 poissons
Thon/saumon 2 190 35 - 60 4 - 6 filets
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Gril

Avant la cuisson, faites préchauffer votre
four vide pendant 10 minutes.

Quantité Durée de cuisson [min]
TYPE DE PLAT Position de 1re face 2e face
la grille

Filet de beeuf 4 800 3 250 12-15 12-14
Steaks de boeuf 4 600 3 250 10-12 6-8
Saucisses 8 — 3 250 12 - 15 10-12
Cotelettes de porc 4 600 3 250 12-16 12-14
Volaille (coupé en 2 1000 3 250 30-35 25 - 30
deux)
Brochettes 4 — 3 250 10-15 10-12
Escalope de poulet 4 400 3 250 12-15 12-14
Steak haché 6 600 3 250 20 - 30 =
Filet de poisson 4 400 3 250 12-14 10-12
Sandwiches toastés 4-6 — 3 250 5-7 -
Toasts 4-6 = 3 250 2-4 2-3

Entretien et nettoyage

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

= Nettoyez la fagade du four & I'aide d'une
éponge humide additionnée d'eau savonneu-
se.

= Utilisez les produits spécifiques vendus dans
le commerce pour |'entretien des surfaces en
métal.

= Nettoyez l'intérieur du four aprés chaque utili-
sation. Les salissures s'éliminent alors plus
facilement et ne risquent pas de brdler.

= En cas de salissures importantes, nettoyez a
I'aide d'un nettoyant pour four.

= Aprés chaque utilisation, lavez tous les ac-
cessoires pour four et séchez-les. Utilisez un
chiffon doux additionné d'eau savonneuse tié-
de.

= Sivous avez des accessoires anti-adhérents,
ne les nettoyez pas avec des produits agres-
sifs, des objets pointus ni au lave-vaisselle.

10

Vous risqueriez de détruire le revétement an-
ti-adhérent.

Appareils en acier inoxydable ou en

aluminium :
Nettoyez la porte uniquement avec une éponge
humidifiée. Séchez-la avec un chiffon doux.
N'utilisez jamais de produits abrasifs ou corro-
sifs, d'éponges métalliques ou de substances
acides susceptibles d'endommager le revéte-
ment du four. Nettoyez le bandeau de comman-
de du four en observant ces mémes recomman-
dations.

Nettoyez le joint d'étanchéité de la porte

= Vérifiez réguliérement le joint d'étanchéité de
la porte. Le joint d'étanchéité de la porte est
posé sur l'encadrement de la cavité du four.
N'utilisez pas l'appareil si le joint d'étanchéité
de la porte est endommagé. Contactez le
service aprés-vente.

= Pour le nettoyage du joint d'étanchéité de la
porte, consultez les informations générales
concernant le nettoyage.
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Eclairage du four

Avertissement Soyez prudent lorsque
vous changez I'éclairage du four. Il existe
un risque d'électrocution.

Avant de remplacer I'éclairage du four :
» Eteignez le four.

= Retirez les fusibles de la boite a fusibles ou
coupez le disjoncteur.

Placez un chiffon sur la sole du four afin de
protéger |'éclairage du four et le diffuseur
en verre.

1. Tournez le diffuseur en verre vers la gauche
pour le retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

Remplacez I'ampoule du four par une am-
poule résistant a une température de

300 °C.

Utilisez le méme type d'ampoule pour four.

4. Remettez en place le diffuseur en verre.

Nettoyage de la porte du four

La porte du four est dotée de deux panneaux en
verre. Vous pouvez retirer la porte du four ainsi
que le panneau en verre intérieur afin de le net-
toyer.

Si vous tentez d'extraire le panneau en ver-

re intérieur sans avoir au préalable retiré la
porte du four, celle-ci peut se refermer brusque-
ment.

Attention N'utilisez pas l'appareil sans les
panneaux de verre.

@ Soulevez et faites
tourner les leviers sur
les 2 charniéres.

@ Ouvrez complete-
ment la porte et sai-
sissez les 2 charnié-
res de porte.
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© Fermez la porte du
four a la premiére po-
sition d'ouverture (mi-
parcours). Tirez la
porte vers l'avant et
retirez-la de son loge-
ment.

S

\

O Déposez la porte
sur une surface stable
recouverte d'un tissu
doux.

O Faites pivoter les
deux fixations de 90°
et retirez-les de leur

logement.

(5] Débloquez le sys-
teme de verrouillage
afin de retirer le pan-
neau en verre intér-
ieur.

@ Soulevez avec

précaution (étape 1),
puis sortez (étape 2)
le panneau en verre.

Lavez le panneau en verre avec un chiffon humi-
difié d'eau savonneuse. Séchez soigneusement
le panneau en verre.
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Réinstallation de la porte et du panneau
en verre

Une fois le nettoyage terminé, replacez le pan-
neau en verre et la porte du four. Répétez les
étapes ci-dessus dans l'ordre inverse.

La zone imprimée doit faire face a l'intérieur de
la porte. Aprés l'installation, vérifiez que la surfa-
ce du panneau en verre ou se trouve la zone im-
primée est lisse au toucher (le relief doit étre de
l'autre coteé).

Veillez a installer correctement le panneau en
verre intérieur dans son logement. Reportez-
vous a l'illustration.

En cas d'anomalie de fonctionnement

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

L'appareil ne fonctionne pas. L'appareil est éteint. Mettez I'appareil en marche. Con-
sultez le chapitre « Utilisation quo-
tidienne ».

L'appareil ne fonctionne pas. Le fusible dans la boite 4 fusibles a  Vérifiez le fusible. Si les fusibles

grillé. disjonctent plusieurs fois, faites

appel a un électricien qualifié.

L'éclairage du four ne fonctionne L'éclairage du four est défectueux.  Remplacez 'ampoule du four.
pas.

De la vapeur et de la condensation  Le plat est resté trop longtemps Une fois la cuisson terminée, ne
se déposent sur les aliments et dans le four. laissez pas les plats dans le four
dans le four. plus de 15-20 minutes.

Si vous ne trouvez pas de solution au probléme, | signalétique se trouve sur le cadre avant de la
veuillez contacter votre revendeur ou le service cavité de l'appareil.

aprés-vente.

Les informations a fournir au service aprés-ven-

te figurent sur la plaque signalétique. La plaque

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :
Modele (MOD.)
Numéro du produit (PNC) s

Numéro de série (S.N.) L ————

12 www.zanussi.com



Caractéristiques techniques

Tension 230V
Fréquence 50 Hz
Installation
Avertissement Reportez-vous aux / 2\

chapitres concernant la sécurité.
Encastrement

4 N\

20

540__:
iseso

570 _—
N /:

Installation électrique

504~
qualifié.
@ Le fabricant ne pourra étre tenu pour res-
ponsable si vous ne respectez pas les pré-
cautions de sécurité du chapitre « Consignes
de sécurité ».
Cet appareil n'est fourni qu'avec un cable d'ali-

) mentation.

Avertissement Le branchement
électrique doit étre confié a un électricien

www.zanussi.com 13



Cable

Types de cables compatibles pour l'installation
ou le remplacement : HO7 RN-F, HO5 RN-F,
HO05 RRF, HO5 VV-F, H05 V2V2-F (T90), HO5
BB-F.

Pour la section du cable, consultez la puissance
totale (sur la plaque signalétique) et le tableau :

Puissance totale Section du cable

maximum 1 380 W 3x 0,75 mm?2

Puissance totale Section du cable

maximum 2 300 W 3 x 1 mm2

maximum 3 680 W 3 x 1,5 mm2

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faire 2 cm de
plus que les fils de phase et neutre (fils bleu et
marron).

En matiére de protection de I'environnement

X

Le symbole <= sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité
comme déchet ménager. Il doit étre remis au
point de collecte dédié a cet effet (collecte et
recyclage du matériel électrique et
électronique).

En procédant & la mise au rebut de l'appareil
dans les régles de I'art, nous préservons
I'environnement et notre sécurité, s'assurant
ainsi que les déchets seront traités dans des
conditions optimum.

14

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de
ce produit, veuillez prendre contact avec les
services de votre commune ou le magasin ou
vous avez effectué l'achat.

Matériau d'emballage

Les matériaux d'emballage sont congus
dans le respect de I'environnement et sont recy-
clables. Les pieces en plastique sont marquées
d'abréviations internationales telles que PE, PS,
etc. Jetez les emballages dans les conteneurs
de la commune prévus a cet effet.
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Anderungen vorbehalten.

Sicherheitsinformationen

Lesen Sie vor der Montage und Verwendung des Geréts sorgféltig
die mitgelieferte Anleitung. Der Hersteller haftet nicht fiir Verletzun-
gen oder Schaden, die durch eine fehlerhafte Montage entstehen.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen auf.

Sicherheit von Kindern und schutzbediirftigen Personen

/\ Warnung! Es besteht Erstickungsgefahr, das Risiko von
Verletzungen oder permanenten Behinderungen.

» Dieses Gerat kann dann von Kindern ab 8 Jahren, von Personen
mit eingeschrankten kérperlichen, sensorischen oder geistigen Fa-
higkeiten sowie von Personen ohne bisherige Erfahrung im Um-
gang mit solchen Geréaten bedient werden, wenn sie dabei von ei-
ner Person, die flir ihre Sicherheit verantwortlich ist, beaufsichtigt
werden.

» Kinder diirfen nicht mit dem Gerét spielen.
* Halten Sie das Verpackungsmaterial von Kindern fern.

* Halten Sie Kinder und Haustiere vom Gerét fern, wenn es in Be-
trieb oder in der Abkihlphase ist. Beriihrbare Telle sind heiss.

 Falls Ihr Geréat mit einer Kindersicherung ausgestattet ist, empfeh-
len wir, diese einzuschalten.

* Reinigung und Wartung des Geréts darf nicht von Kindern ohne
Aufsicht erfolgen.
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Allgemeine Sicherheit

* Wihrend des Betriebs wird das Gerateinnere heiss. Beriihren Sie
nicht die Heizelemente im Gerat. Verwenden Sie zum Anfassen
des Zubehdrs und der Topfe warmeisolierende Handschuhe.

= Benutzen Sie zum Reinigen des Geréts keinen Dampfreiniger.

* Unterbrechen Sie vor Wartungsarbeiten die Stromversorgung.

= Benutzen Sie keine Scheuermittel oder Metallschwdmmchen zum
Reinigen der Ofenglastiir; sie kdnnen die Glasflache verkratzen
und zum Zersplittern der Scheibe fiihren.

/\ Sicherheitshinweise

Montage

Warnung! Nur eine qualifizierte Fachkraft
darf den Elektroanschluss des Gerits
vornehmen.

= Entfernen Sie das Verpackungsmaterial.

= Stellen Sie ein beschadigtes Gerat nicht auf
und benutzen Sie es nicht.

= Halten Sie sich an die mitgelieferte Montage-
anleitung.

= Seien Sie beim Umsetzen des Gerits vor-
sichtig, denn es ist schwer. Tragen Sie stets
Sicherheitshandschuhe.

= Ziehen Sie das Gerat nicht am Turgriff.

= Die Mindestabstinde zu anderen Geréten
und Kiichenmébeln sind einzuhalten.

= Stellen Sie sicher, dass das Gerét unterhalb
von bzw. zwischen sicheren Konstruktionen
montiert wird.

= Die Seiten des Gerats durfen nur an Geréte
oder Einheiten in gleicher Hohe angrenzen.

Elektrischer Anschluss

& Warnung! Brand- und Stromschlaggefahr.

= Alle elektrischen Anschliisse sind von einem
gepriften Elektriker vorzunehmen.

= Das Gerét muss geerdet werden.

= Stellen Sie sicher, dass die elektrischen Da-
ten auf dem Typenschild den Daten lhrer

16

Stromversorgung entsprechen. Wenden Sie
sich andernfalls an eine Elektrofachkraft.

Das Gerat darf ausschlieBlich an eine ord-
nungsgemaB installierte Schutzkontaktsteck-
dose angeschlossen werden.

Verwenden Sie keine Mehrfachsteckdosen
oder Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, Netzstecker und Netzka-
bel nicht zu beschadigen. Wenden Sie sich
zum Austausch des beschiddigten Netzkabels
an den Kundendienst oder einen Elektriker.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Gerétetiir nicht beriihrt, insbesondere wenn
die Tiir heiB ist.

Alle Teile, die gegen direktes Beriihren schiit-
zen sowie die isolierten Teile missen so be-
festigt werden, dass sie nicht ohne Werkzeug
entfernt werden konnen.

Stecken Sie den Netzstecker erst nach Ab-
schluss der Montage in die Steckdose. Stel-
len Sie sicher, dass der Netzstecker nach der
Montage noch zuganglich ist.

Falls die Steckdose lose ist, schlieBen Sie
den Netzstecker nicht an.

Ziehen Sie nicht am Netzkabel, um das Gerat
von der Spannungsversorgung zu trennen.
Ziehen Sie dazu immer direkt am Netzstecker.
Verwenden Sie immer die richtigen Trennein-
richtungen: Uberlastschalter, Sicherungen
(Schraubsicherungen miissen aus dem Halter
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entfernt werden kénnen), Fehlerstromschutz-
schalter und Schiitze.

Die elektrische Installation muss eine Trenn-
einrichtung aufweisen, mit der Sie das Gerat
allpolig von der Stromversorgung trennen
koénnen. Die Trenneinrichtung muss mit einer
Kontakt6ffnungsbreite von mindestens 3 mm
ausgefiihrt sein.

Gebrauch

Warnung! Es besteht Verletzungs-,
Verbrennungs-, Stromschlag- oder

Explosionsgefahr.

Das Gerat ist fur die Verwendung im Haus-
halt vorgesehen.

Nehmen Sie keine technischen Anderungen
am Gerét vor.

Die Liiftungs6ffnungen diirfen nicht abge-
deckt werden.

Lassen Sie das Gerat bei Betrieb nicht unbe-
aufsichtigt.

Das Gerat nach jedem Gebrauch ausschal-
ten.

Gehen Sie beim Offnen der Tiir vorsichtig
vor, wenn das Gerit in Betrieb ist. Es kann
heiBe Luft austreten.

Bedienen Sie das Gerat nicht mit feuchten
oder nassen Handen oder wenn es mit Was-
ser in Kontakt gekommen ist.

Uben Sie keinen Druck auf die getffnete Ge-
ratetlr aus.

Benutzen Sie das Gerit nicht als Arbeits-
oder Abstellflache.

Halten Sie die Tiir immer geschlossen, wenn
das Gerét in Betrieb ist.

Offnen Sie die Geritetiir vorsichtig. Bei der
Verwendung von Zutaten, die Alkohol enthal-
ten, kann ein Alkohol-Luftgemisch entstehen.

Achten Sie beim Offnen der Tiir darauf, dass
keine Funken oder offenen Flammen in das
Geréts gelangen.

Platzieren Sie keine entflammbaren Produkte
oder Gegensténde, die mit entflammbaren
Produkten benetzt sind, im Gerét, auf dem
Gerat oder in der Ndhe des Gerits.
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Warnung! Das Gerét kdnnte beschadigt
werden.

= Um Beschadigungen oder Verfarbungen der
Emailbeschichtung zu vermeiden:
— Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder ande-
re Gegenstande nicht direkt auf den Boden
des Gerétes.
- Legen Sie keine Alufolie direkt auf den Bo-
den des Gerits.
— Stellen Sie kein Wasser in das heiBe Gerét.
— Lassen Sie nach dem Abschalten des Ge-
réts kein feuchtes Geschirr oder feuchte
Speisen im Backofeninnenraum stehen.
— Gehen Sie beim Herausnehmen oder Ein-
setzen der Innenausstattung sorgféltig vor.

= Verfarbungen der Emailbeschichtung haben
keine Auswirkung auf die Leistung des Ge-
réts. Sie stellen keinen Mangel im Sinne des
Gewihrleistungsrechtes dar.

= Verwenden Sie fiir feuchte Kuchen das tiefe
Blech. Fruchtsifte konnen bleibende Flecken
verursachen.

Reinigung und Pflege

Warnung! Risiko von Verletzungen, Brand
oder Beschadigungen am Gerét.

= Schalten Sie vor Reinigungsarbeiten immer
das Gerat aus und ziehen Sie den Netzste-
cker aus der Steckdose.

= Vergewissern Sie sich, dass das Gerat abge-
kiihlt ist. Zusatzlich besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

= Ersetzen Sie die Glasscheiben der Tir umge-
hend, wenn sie beschadigt sind. Wenden Sie
sich hierzu an den Kundendienst.

= Gehen Sie beim Aushangen der Tiir sorgsam
vor. Die Tir ist schwer!

= Reinigen Sie das Gerét regelmaBig, um eine
Abnutzung des Oberflachenmaterials zu ver-
hindern.

= Fett- oder Speisereste im Gerét kdnnen ei-
nen Brand verursachen.

= Reinigen Sie das Geréts mit einem weichen,
feuchten Tuch. Verwenden Sie nur neutrale
Reinigungsmittel. Benutzen Sie keine Scheu-
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ermittel, scheuernde Reinigungsschwamm-

chen, Lésungsmittel oder Metallgegensténde.

= Falls Sie ein Backofenspray verwenden, be-
folgen Sie bitte unbedingt die Anweisungen
auf der Verpackung.

= Reinigen Sie die katalytische Emailbeschich-
tung (falls vorhanden) nicht mit Reinigungs-
mitteln.

Innenbeleuchtung

= Die Leuchtmittel in diesem Gerét sind nur fiir
Haushaltsgeréte geeignet. Benutzen Sie sie
nicht fiir die Raumbeleuchtung.

& Warnung! Stromschlaggefahr.

= Trennen Sie das Gerét von der Stromversor-
gung, bevor Sie die Lampe austauschen.

Geratebeschreibung

ng ®
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Temperaturkontrolllampe
Vor der ersten Inbetriebnahme

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

Erste Reinigung

= Entfernen Sie alle Zubehérteile und die he-
rausnehmbaren Einhdngegitter (falls vorhan-
den).

= Reinigen Sie das Gerét vor der ersten In-
betriebnahme.

Wichtig! Siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege".
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= Verwenden Sie dazu eine Lampe mit der glei-
chen Leistung.

Entsorgung

Warnung! Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.
* Trennen Sie das Gerit von der Stromversor-
gung.
* Schneiden Sie das Netzkabel ab und entsor-
gen Sie es.

= Entfernen Sie das Tiirschloss, um zu verhin-
dern, dass sich Kinder oder Haustiere in dem
Geriét einschlieBen.

Temperaturwahlknopf
Backofen-Einstellknopf
Liiftungsoffnungen
Grill

B Backofenlampe

Typenschild
E Einschubebenen

Backofenzubehor

= Kombirost
Fiir Geschirr, Kuchenformen, Braten.

= Backblech
Fir Kuchen und Platzchen.

Aufheizen

Heizen Sie das leere Gerit vor, um Fettreste zu

verbrennen.

1. Stellen Sie die Funktion [(Z] und die
Hochsttemperatur ein.

2. Lassen Sie das Gerat 45 Minuten lang ein-
geschaltet.

Stellen Sie die Funktion [~] und die
Hochsttemperatur ein.
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4. Lassen Sie das Gerit 15 Minuten lang ein-
geschaltet.

Das Zubehor kann heiBer werden als beim nor-

malen Gebrauch. Das Gerat kann Geruch und

Téglicher Gebrauch

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

Ein- und Ausschalten des Gerats

1. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf auf
die gewtinschte Backofenfunktion.

2. Drehen Sie den Temperaturwahlknopf auf
die gewiinschte Temperatur.

Backofenfunktionen

Rauch verstrémen. Das ist normal. Sorgen Sie
fir eine ausreichende Belliftung.

Die Temperatur-Kontrolllampe leuchtet, so-
lange die Temperatur im Gerét ansteigt.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des Gerats
den Backofen-Einstellknopf und den Tem-
peraturwahlknopf in die Position Aus.

O Stellung ,Aus"

Ober-/Unterhitze

Das Gerit ist ausgeschaltet.

Zum Backen und Braten auf einer Ebene. Die Heizelemente fiir Ober-
und Unterhitze sind gleichzeitig eingeschaltet.

Zum Backen von Kuchen mit krossen Boden. Nur das Heizelement fiir

— Roiies Unterhitze ist eingeschaltet.
= . Zum Bréunen bereits fertiger Gerichte. Nur das Heizelement fiir Oberhit-
Oberhitze o
ze ist eingeschaltet.
v . Zum Giillen flacher Lebensmittel in kleinen Mengen in der Mitte des Ros-
Girillstufe 1
tes. Zum Toasten.
Zusatzfunktionen

Kiihlgebldse

Wenn das Gerit in Betrieb ist, wird automatisch
das Kuhlgeblase eingeschaltet, um die Gerate-
flachen zu kiihlen. Wenn Sie das Gerét aus-
schalten, stoppt das Kiihigeblase.

Sicherheits-Thermostat

Ein unsachgemaBer Gebrauch des Geréts oder
defekte Bauteile kdnnen zu einer geféhrlichen

Praktische Tipps und Hinweise

* Das Gerét hat vier Einschubebenen. Die Ein-
schubebenen werden vom Boden des Back-
ofens aus gezahlt.

= Das Gerit hat ein exklusives Umluft- und
Dampfsystem, das die Luft umwalzt und den
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Uberhitzung fiihren. Um dies zu verhindern, ist

der Backofen mit einem Sicherheitsthermostat

ausgestattet, der die Stromzufuhr unterbrechen
kann. Die Wiedereinschaltung erfolgt automa-

tisch bei einen Temperaturabfall.

Dampf wieder aufbereitet. Das Garen mit
Dampf macht lhre Speisen innen weich und
auBen knusprig. Gardauer und Energiever-
brauch werden dabei auf ein Minimum redu-
ziert.
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= Es kann sich Feuchtigkeit im Gerét oder an
den Gilastiiren niederschlagen. Das ist nor-
mal. Stehen Sie beim Offnen der Tiir wih-
rend des Betriebs stets in sicherer Entfer-
nung zum Gerit. Um die Kondensation zu re-
duzieren, heizen Sie vor dem Garen den
Backofen immer 10 Minuten vor.

= Nach jedem Gebrauch des Geréts die
Feuchtigkeit abwischen.

= Stellen Sie keine Gegensténde direkt auf den
Backofenboden und bedecken Sie das Koch-
geschirr nicht mit Alu-Folie. Dies kdnnte das
Garergebnis beeintréchtigen und die Email-
beschichtung beschadigen.

Backen von Kuchen

* Die Backofentiir nicht 6ffnen, bevor 3/4 der
Backzeit abgelaufen ist

= Wenn Sie zwei Backbleche gleichzeitig nut-
zen, lassen Sie eine Ebene dazwischen frei.

Garen von Fleisch und Fisch

= Setzen Sie beim Garen von Speisen mit ho-
hem Fettgehalt eine Brat- und Fettpfanne ein,

Back- und Brattabelle

KUCHEN
Ober-/Unterhitze
GERICHT Einschub- | Tempe-
ebene ratur [°C]
Rihrteig 2 170
Murbeteig 2 170
Buttermilch-Kaseku- 1 170
chen
Apfelkuchen 1 170
Strudel/Stollen 2 175
Marmeladenkuchen 2 170
Friichtebrot 2 170
Biskuitkuchen (Biskuit 2 170
ohne Butter)
Stollen/tippiger Friich- 2 170
tekuchen
Rosinenkuchen 2 170
Kleingebéck 3 170

20

damit keine dauerhaften Flecken im Backofen
verbleiben.

* Das Fleisch vor dem Anschneiden mindes-
tens 15 Minuten ruhen lassen, damit der
Fleischsaft nicht ausl&uft.

= Um Rauchentwicklung beim Braten zu ver-
mindern, geben Sie etwas Wasser in die
Brat- und Fettpfanne. Um Kondensierung des
Rauchs zu vermeiden, Wasser zugeben,
wenn die Brat- und Fettpfanne ausgetrocknet
ist.

Garzeiten

Die Garzeiten hingen von der Art des Garguts,
seiner Konsistenz und der Menge ab.

Achten Sie beim Garen anfangs immer auf das
Gargut. Finden Sie selbst die besten Einstellun-
gen (Garstufe, Garzeit, usw.) fiir Kochgeschirr,
Rezepte und Mengen bei der Verwendung die-
ses Gerdts heraus.

Raum fiir Notizen

45 - 60 Kuchenform
24 - 34 Kuchenform
60 - 80 Kuchenform (26 cm)
100 - 120 2 Kuchenformen (20 cm) auf dem
Kombirost
60 - 80 Backblech
30 - 40 Kuchenform (26 cm)
60 - 70 Kuchenform (26 cm)
35-45 Kuchenform (26 cm)
50 - 60 Kuchenform (20 cm)
50-60 Brotform™)
20 - 30 Backblech
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Ober-/Unterhitze

GERICHT Einschub- Raum fiir Notizen
ebene

Platzchen 3 150 20 - 30 Backblech?)
Baiser 3 100 90 -120 Backblech
Rosinenbrétchen 3 190 15 - 20 Backblech?)
Brandteig 3 190 25 - 35 Backblech?)
Toértchen 3 180 45-70 Kuchenform (20 cm)
Englischer Sandwich- 1 oder 2 180 40 -55 Links + rechts, Kuchenform, 20 cm

kuchen a la Victoria

1) 10 Minuten vorheizen.

BROT UND PIZZA

Ober-/Unterhitze

Einschub- Tempe- Raum fiir Notizen
ebene ratur [°C]

WeiBbrot 1 190 60 - 70 1 - 2 Stiick, 500 g pro Stiick")

Roggenbrot 1 190 30 - 45 Brotform

Brétchen 2 190 25-40 6 - 8 Brétchen auf Backblech?)

Pizza 1 190 20-30 Brat- und Fettpfanne®

Miirbeteigplatzchen 3 200 10-20 Backblech?)

1) 10 Minuten vorheizen.

AUFLAUFE
- Ober-/Unterhitze

GERICHT Einschub- Tempe- Raum fiir Notizen

ebene ratur [°C]

Nudelauflauf 2 180 40 - 50 Auflaufform
Gemiuseauflauf 2 200 45 - 60 Auflaufform
Quiche 1 190 40-50 Auflaufform
Lasagne 2 200 25 - 40 Auflaufform
Cannelloni 2 200 25 - 40 Auflaufform
Yorkshire-Pudding 2 220 20-30 6 Puddingformen 1)

1) 10 Minuten vorheizen.

FLEISCH
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Ober-/Unterhitze

GERICHT Einschub- Tempe- Raum fiir Notizen
ratur [°C]
Rindfleisch 2 200 50 - 70 Kombirost und Brat- und Fettpfanne
Schweinefleisch 2 180 90-120 Kombirost und Brat- und Fettpfanne
Kalb 2 190 90-120 Kombirost und Brat- und Fettpfanne
Roastbeef, englisch, 2 210 44 - 50 Kombirost und Brat- und Fettpfanne
rosa
Roastbeef, englisch, 2 210 51 -55 Kombirost und Brat- und Fettpfanne
medium
Roastbeef, englisch, 2 210 55-60 Kombirost und Brat- und Fettpfanne
durch
Schweineschulter 2 180 120 - 150 Brat- und Fettpfanne
Schweinshaxe 2 180 100 - 120 2 Stiick in Brat- und Fettpfanne
Lamm 2 190 110-130 Keule
Hahnchen 2 200 70 - 85 ganz
Pute 1 180 210 - 240 ganz
Ente 2 175 120-150 ganz
Gans 1 175 150 - 200 ganz
Hasenbraten 2 190 60 - 80 zerlegt
Hase 2 190 150 - 200 zerlegt
Fasan 2 190 90-120 ganz
FISCH
Ober-/Unterhitze
GERICHT Einschub- Tempe- Raum fiir Notizen
ebene ratur [°C]
Forelle/Seebrasse 2 190 40-55 3 - 4 Fische
Thunfisch/Lachs 2 190 35 - 60 4 - 6 Filets
Grillstufe 1
@ Den leeren Backofen 10 Minuten vorhei-
zen.
Grillstufe 1 Garzeit [Min.]
GERICHT Einschub- g Erste Seite | Zweite Sei-
ebene

Filetsteaks 4 800 3 250 12-15 12-14
Beefsteaks 4 600 3 250 10-12 6-8
Wiirstchen 8 = 3 250 12-15 10-12
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Grillstufe 1 Garzeit [Min.]
GERICHT Einschub- Erste Seite | Zweite Sei-
ebene
Schweinekotelett 4 600 3 250 12-16 12-14
Hahnchen (in zwei 2 1000 3 250 30-35 25-30
Halften)
SpieBe 4 = 3 250 10-15 10-12
Hahnchenbrustfilet 4 400 3 250 12-15 12-14
Hamburger 6 600 3 250 20 - 30 =
Fischfilets 4 400 3 250 12-14 10-12
Belegte Toastbrote 4-6 = 3 250 5-7 =
Toast 4-6 = 3 250 2-4 2-3

Reinigung und Pflege

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

= Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Reinigungsmittel an, und
reinigen Sie damit die Vorderseite des Ge-
réts.

* Reinigen Sie die Metalloberflichen mit einem
handelstblichen Reinigungsmittel.

* Reinigen Sie den Innenraum des Backofens
nach jedem Gebrauch. So lassen sich Ver-
schmutzungen leichter entfernen und es kann
nichts einbrennen.

= Entfernen Sie hartnickige Verschmutzungen
mit speziellen Backofenreinigern.

= Reinigen Sie alle Zubehtrteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel an.

= Zubehdrteile mit Antihaftbeschichtung diirfen
nicht mit aggressiven Reinigungsmitteln,
scharfkantigen Gegenstinden oder im Ge-
schirrspiiler gereinigt werden. Die Antihaftbe-
schichtung kann dadurch zerstért werden.

Gerate mit Edelstahl- oder Alumini-
umfront:
Reinigen Sie die Backofentur nur mit einem
nassen Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem weichen Tuch ab.
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Verwenden Sie keine Stahlwolle, Sauren oder
Scheuermittel, da diese die Oberflachen be-
schadigen kénnen. Reinigen Sie das Bedienfeld
auf gleiche Weise.

Reinigen der Tiirdichtung

= Die Tirdichtung muss regelmaBig tberprift
werden. Die Trdichtung ist im Rahmen des
Garraums angebracht. Nehmen Sie das Ge-
rét nicht in Betrieb, wenn die Tirdichtung be-
schadigt ist. Wenden Sie sich an den Kun-
dendienst.

= Fir die Reinigung der Tirdichtung lesen Sie
bitte in den allgemeinen Informationen zur
Reinigung nach.

Backofenlampe

Warnung! Vorsicht beim Austausch der
Backofenlampe. Es besteht die Gefahr
eines elektrischen Schlags.

Bevor Sie die Backofenlampe
austauschen:
= Schalten Sie den Backofen aus.

= Entfernen Sie die Sicherungen aus dem Si-
cherungskasten, oder schalten Sie den
Schutzschalter aus.

Legen Sie ein Tuch auf den Backofenbo-
den, um die Lampe und das Glas zu schiit-
zen.
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1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn und nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Backofenlampe durch eine
geeignete 300 °C hitzebestdndige Back-
ofenlampe.

Verwenden Sie dazu eine Backofenlampe
mit der gleichen Leistung.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder an.

Reinigen der Backofentiir

Die Backofenttr ist mit zwei Glasscheiben aus-
gestattet. Die Backofentur und die innere Glas-
scheibe kdnnen zur Reinigung ausgebaut wer-
den.

Beachten Sie, dass die Backofenttir zu-

klappen kann, wenn Sie versuchen, die
Glasscheiben abzunehmen, solange die Tir
noch am Gerét montiert ist.

Vorsicht! Verwenden Sie das Gerét nicht
ohne die Glasscheiben.

@ Heben Sie die He-
bel an den beiden
Scharnieren an und
klappen Sie sie nach
vorn.

© Klappen Sie die

Backofentiir ganz auf
und greifen Sie an die
beiden Tirscharniere.
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© SchlieBen Sie die
Backofentiir bis zur
ersten Raststellung
(halb). AnschlieBend
ziehen Sie sie nach
vorn aus der Halte-
rung heraus.

O Braiten Sie ein
weiches Tuch auf ei-
ner ebenen Flache
aus, und legen Sie
die Backofentiir da-
rauf.

O Lssen Sie das
Verriegelungssystem,
um die Glasscheiben
zu entfernen.

S
\\

=

) BV

0 Heben Sie die
Glasscheibe vorsich-
tig an (Schritt 1) und
entfernen Sie sie
(Schritt 2).

@ Drehen Sie die
beiden Befestigungs-
elemente um 90° und
nehmen Sie sie aus
der Halterung.

Reinigen Sie die Glasscheiben mit Wasser und
Sptilmittel. Trocknen Sie die Glasscheiben

sorgfaltig ab.
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Einbauen der Backofentiir und der
Glasscheibe

Nach der Reinigung miissen die Backofenttir
und die Glasscheibe wieder eingebaut werden.
Fuhren Sie die oben aufgefiihrten Schritte in
umgekehrter Reihenfolge durch.

Der bedruckte Bereich muss zur Innenseite der
Tur zeigen. Stellen Sie nach dem Einsetzen si-
cher, dass sich der Glasscheibenrahmen in den
bedruckten Bereichen nicht rau anftihlt.

Achten Sie darauf, die innere Glasscheibe rich-
tig in ihre Position einzusetzen. Orientieren Sie
sich an der Abbildung.

Was tun, wenn ...

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

Das Gerat funktioniert tiberhaupt Das Gerit ist nicht eingeschaltet. ~ Schalten Sie das Gerat ein. Siehe

nicht. Kapitel ,Taglicher Gebrauch*.

Das Gerét funktioniert tiberhaupt Die Sicherung im Sicherungskas-  Priifen Sie die Sicherung. Falls die

nicht. ten hat ausgeldst. Sicherung 6fter als einmal auslost,
wenden Sie sich an eine Elektro-
fachkraft.

Die Backofenlampe leuchtet nicht.  Die Backofenlampe ist defekt. Ersetzen Sie die Backofenlampe.

Dampf und Kondenswasser schla-  Die Speisen standen zu lange im Speisen nach Beendigung des

gen sich auf Speisen und im Back- Backofen. Gar- oder Backvorgangs nicht lan-

ofen nieder. ger als 15 - 20 Minuten im Back-
ofen lassen.

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen kdn- Die vom Kundendienst benétigten Daten finden

nen, wenden Sie sich an lhren Fachhéndler oder | Sie auf dem Typenschild. Das Typenschild be-

Kundendienst. findet sich am Frontrahmen des Garraums.

Wir empfehlen, dass Sie folgende Daten hier notieren:
Modell (MOD.) e
Produktnummer (PNC) st

Seriennummer (S.IN.) e

Technische Daten

Spannung 230V
Frequenz 50 Hz
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Montage

& Warnung! Siehe Sicherheitshinweise.

Einbau

4 N

20

540
iSGO

570 /
590
[
\g J%/
. J
s N

ey
A

N J
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Elektroanschluss

Warnung! Der elektrische Anschluss
muss von einer qualifizierten Fachkraft
vorgenommen werden.

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die

aufgrund der Nichtbeachtung der Sicher-
heitsvorkehrungen des Kapitels , Sicherheitshin-
weise" entstehen.

Das Gerat wird nur mit einem Netzkabel gelie-
fert.

Netzkabel

Einsetzbare Kabeltypen fiir Einbau oder Aus-
tausch: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.
Naheres zum Kabelquerschnitt siche Gesamt-
leistung (auf dem Typenschild) und in der Ta-
belle:

www.zanussi.com



Gesamtleistung Kabelquerschnitt

maximal 1380 W 3 x 0,75 mm?2
maximal 2300 W 3x 1 mm2
maximal 3680 W 3x 1,5 mm2

Die Erdleitung (gelb/griines Kabel) muss 2 cm
langer sein als die Phasenleitung und der Null-
leiter (blaues und braunes Kabel).

Umwelttipps

X

Das Symbol < auf dem Produkt oder seiner
Verpackung weist darauf hin, dass dieses
Produkt nicht als normaler Haushaltsabfall zu
behandeln ist, sondern an einem Sammelpunkt
fir das Recycling von elektrischen und
elektronischen Geraten abgegeben werden
muss. Durch lhren Beitrag zum korrekten
Entsorgen dieses Produkts schiitzen Sie die
Umwelt und die Gesundheit Ihrer Mitmenschen.
Umwelt und Gesundheit werden durch falsches
Entsorgen geféhrdet. Weitere Informationen

www.zanussi.com
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Uber das Recycling dieses Produkts erhalten
Sie von lhrer Gemeinde, |hrer Miillabfuhr oder
dem Geschift, in dem Sie das Produkt gekauft
haben.

Verpackungsmaterial

Das Verpackungsmaterial ist umwelt-
freundlich und wieder verwertbar. Kunststoffteile
sind mit internationalen Abkiirzungen wie PE,
PS usw. gekennzeichnet. Entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial in den dafiir vorgesehenen
Behaéltern der kommunalen Entsorgungsstellen.
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Informacion sobre seguridad

Antes de instalar y utilizar el aparato, lea atentamente las instruccio-
nes facilitadas. El fabricante no se hace responsable de los dafios y
lesiones causados por una instalacién y uso incorrectos. Guarde
siempre las instrucciones junto con el aparato para futuras consultas.

Seguridad de niios y personas vulnerables

/\ Advertencia Existe riesgo de sufrir asfixia, lesiones o
incapacidad permanente.

= Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afios en adelante y
por personas cuyas capacidades fisicas, sensoriales o mentales
estén disminuidas o que carezcan de la experiencia y conocimien-
tos suficientes para manejarlo, siempre que cuenten con la super-
vision de una persona que se responsabilice de su seguridad.

= No deje que los nifios jueguen con el aparato.

* Mantenga los materiales de embalaje alejados de los nifios.

* Mantenga a los nifios y mascotas alejados del aparato cuando es-
té funcionando o enfriandose. Las piezas de facil acceso estan ca-
lientes.

= Si el aparato dispone de dispositivo de seguridad para nifios, se
recomienda activarlo.

= Evite que un nifio lleve a cabo la limpieza y el mantenimiento de
usuario sin la supervisioén adecuada.
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Seguridad general

El aparato se calienta cuando esta en funcionamiento. No toque
las resistencias del aparato. Utilice siempre guantes de horno
cuando introduzca o retire accesorios o utensilios refractarios.

No utilice un limpiador a vapor para limpiar el aparato.
Antes de realizar tareas de mantenimiento, corte la corriente eléc-

trica.

No utilice limpiadores abrasivos asperos ni rascadores de metal
afilado para limpiar la puerta de cristal si no quiere arafar su su-
perficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese aficos.

/N Instrucciones de seguridad

Instalacion

Advertencia Solo un técnico cualificado
puede instalar el aparato.

Retire todo el embalaje.

No instale ni utilice un aparato dafado.

Siga las instrucciones de instalaciéon suminis-
tradas con el aparato.

El aparato es pesado, tenga cuidado siempre
cuando lo mueva. Utilice siempre guantes de
proteccion.

No tire nunca del aparato sujetando el asa.
Respete siempre la distancia minima entre el
aparato y los demas electrodomésticos y mo-
biliario.

Asegurese de que el aparato se instala deba-
jo y junto a estructuras seguras.

Los laterales del aparato deben colocarse
junto a otros aparatos o muebles de la misma
altura.

Conexion eléctrica

Advertencia Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

Todas las conexiones eléctricas deben reali-
zarse por electricistas cualificados.

El aparato debe quedar conectado a tierra.
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Asegurese de que las especificaciones eléc-
tricas de la placa coinciden con las del sumi-
nistro eléctrico de su hogar. En caso contra-
rio, pongase en contacto con un electricista.

Utilice siempre una toma con aislamiento de
conexion a tierra correctamente instalada.

No utilice adaptadores de enchufes multiples
ni cables prolongadores.

Asegurese de no provocar dafos en el en-
chufe ni en el cable de red. Péngase en con-
tacto con un electricista o con el servicio téc-
nico para cambiar un cable de red dafiado.

Evite que el cable de red entre en contacto
con la puerta del aparato, especialmente si la
puerta esta caliente.

Los mecanismos de proteccion contra des-
cargas eléctricas de componentes con co-

rriente y aislados deben fijarse de forma que
no puedan aflojarse sin utilizar herramientas.

Conecte el enchufe a la toma de corriente
Unicamente cuando haya terminado la instala-
cién. Asegurese de tener acceso al enchufe
del suministro de red una vez instalado el
aparato.

Si la toma de corriente esta floja, no conecte
el enchufe.

No desconecte el aparato tirando del cable
de conexidn a la red. Tire siempre del enchu-
fe.
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Use unicamente dispositivos de aislamiento .
correctos: linea con proteccion contra los
cortocircuitos, fusibles (tipo tornillo que pue-

dan retirarse del soporte), dispositivos de fu-

ga a tierra y contactores.

La instalacion eléctrica debe tener un dispo-
sitivo de aislamiento que permita desconectar
el aparato de todos los polos de la red. El
dispositivo de aislamiento debe tener una
apertura de contacto con una anchura mini-
ma de 3 mm.

Uso del aparato

Advertencia Riesgo de lesiones,
quemaduras, descargas eléctricas o

explosiones. .

Utilice este aparato en entornos domésticos.
No cambie las especificaciones de este apa-
rato.

Cercitrese de que los orificios de ventilacion
no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato desatendido mien-
tras esta en funcionamiento.

Desactive el aparato después de cada uso.

Tenga cuidado al abrir la puerta del aparato
cuando éste esté en funcionamiento. Pueden
liberarse vapores calientes.

No utilice el aparato con las manos mojadas
ni cuando entre en contacto con el agua.

No ejerza presion sobre la puerta abierta.

No utilice el aparato como superficie de tra-
bajo ni de almacenamiento.

Mantenga siempre cerrada la puerta del apa-
rato cuando éste esté en funcionamiento.

Abra la puerta del aparato con cuidado. El
uso de ingredientes con alcohol puede gene-
rar una mezcla de alcohol y aire.

Procure que no haya chispas ni fuego encen-
dido cerca cuando se abra la puerta del apa-
rato.

No coloque productos inflamables ni objetos
mojados con productos inflamables dentro,
cerca o encima del aparato.

& Advertencia Podria dafar el aparato.
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Para evitar dafios o decoloraciones del es-
malte:

- no coloque recipientes ni otros objetos di-
rectamente sobre la base del aparato.

- no coloque papel de aluminio directamente
en la parte inferior del aparato.

— No ponga agua directamente en el aparato
caliente.

— No deje platos humedos ni comida en el
aparato una vez finalizada la coccion.

— Preste especial atencion al desmontar o
instalar los accesorios.

La pérdida de color del esmalte no afecta al
rendimiento del aparato. No se considera un
defecto en cuanto al derecho de garantia.
Utilice una bandeja honda para pasteles hu-
medos. Los jugos de las frutas podrian oca-
sionar manchas permanentes.

Mantenimiento y limpieza

Advertencia Riesgo de lesiones, incendio
o de ocasionar dafios al aparato.

Antes de proceder con el mantenimiento,
apague el aparato y desconecte el enchufe
de la red.

Asegurese de que el aparato esté frio. Los
paneles de cristal pueden romperse.

Cambie inmediatamente los paneles de cris-
tal de la puerta que estén dafiados. Pongase
en contacto con el servicio técnico.

Tenga mucho cuidado al desmontar la puerta
del aparato. iLa puerta es muy pesadal
Limpie periodicamente el aparato para evitar
el deterioro del material de la superficie.

Los restos de comida o grasa en el interior
del aparato podrian provocar un incendio.
Limpie el aparato con un pafio suave hume-
decido. Utilice solo detergentes neutros. No
utilice productos abrasivos, estropajos duros,
disolventes ni objetos de metal.

Si utiliza aerosoles de limpieza para hornos,
siga las instrucciones del envase.

No limpie el esmalte catalitico (en su caso)
con ningun tipo de detergente.
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Luz interna

= El tipo de bombilla o lAmpara halogena utili-
zada para este aparato es especifica para
aparatos domésticos. No debe utilizarse para
la iluminacion doméstica.

Advertencia Riesgo de descargas
eléctricas.

* Antes de cambiar la bombilla, desconecte el
aparato del suministro de red.

= Utilice solo bombillas con las mismas especi-
ficaciones.

Descripciéon del producto

Eﬁé

B

"

Indicador de temperatura

OO
/RN

[

Antes del primer uso

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.
Limpieza inicial
= Retire todos los accesorios y carriles latera-
les extraibles (en su caso).
= Limpie el interior del aparato antes de utilizar-
lo por primera vez.

Importante Consulte el capitulo
"Mantenimiento y limpieza".

Calentamiento previo

Precaliente el aparato vacio para quemar los
restos de grasa.
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Desecho

Advertencia Existe riesgo de lesiones o
asfixia.
= Desconecte el aparato de la red.

= Corte el cable de conexién a la red y desé-
chelo.

= Retire el pestillo de la puerta para evitar que
los nifios y las mascotas queden encerrados
en el aparato.

Mando de temperatura
Mando de las funciones del horno
Aberturas de ventilacién

Grill

ﬂ Bombilla del horno
Placa de caracteristicas
[E] Posiciones de las parrillas

Accesorios del horno

= Parrilla
Para utensilios de cocina, pasteles en molde,
asados.

* Bandeja
Para bizcochos y galletas.

1. Ajuste la funcion [Z] y la temperatura maxi-
ma.

2. Deje que el aparato funcione durante 45
minutos.

3. Ajuste la funcion [7] y la temperatura maxi-
ma.

4. Deje que el aparato funcione durante 15
minutos.

Los accesorios se pueden calentar mas de lo

habitual. El aparato puede emitir olores y hu-

mos. Esto es totalmente normal. Asegurese de

que haya una buena ventilacion.
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Uso diario

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.
Encendido y apagado del aparato

1. Gire el mando del horno hasta la funcion
que desee.

2. Gire el mando de control de la temperatura
hasta la temperatura adecuada.

Funciones del horno

El indicador de temperatura permanece en-
cendido mientras el horno alcanza la tem-
peratura elegida.

3. Para desactivar el aparato, gire el mando

de funcion del horno y el mando de control
de la temperatura a la posicion de desco-
nexion.

O Apagado

Calor superior + infe-
— rior

Calor inferior

Funciones adicionales

Ventilador de enfriamiento

Cuando el aparato funciona, el ventilador de en-
friamiento se pone en marcha automaticamente
para mantener frias las superficies del aparato.
Si se desactiva el aparato, se detiene el ventila-
dor de enfriamiento.

Termostato de seguridad

El funcionamiento incorrecto del aparato o los
componentes defectuosos pueden provocar so-

Consejos utiles

= El aparato tiene cuatro niveles. Estos niveles
se ordenan contandolos de abajo a arriba
desde la solera del aparato.

= El aparato esta dotado con un sistema espe-
cial que hace circular el aire y recicla cons-
tantemente el vapor. Gracias a este sistema
puede cocinar con un entorno de vapor y
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El aparato esta apagado.

Para hornear y asar en un nivel del horno. Las resistencias superior e infe-

rior funcionan al mismo tiempo.

Para hornear pasteles con base crujiente. Solo funciona la resistencia in-

— ferior.
Béveda Para terminar platos cocinados. Solo funciona la resistencia superior.
v Grill Para asar al grill pequenas cantidades de alimentos de poco espesor en

el centro de la parrilla. Para hacer tostadas.

brecalentamientos peligrosos. Para evitarlo, el
horno dispone de un termostato de seguridad
que interrumpe la alimentacion. El horno se
vuelve a conectar automaticamente cuando
desciende la temperatura.

mantener los alimentos blandos en su interior
y crujientes en su exterior. Ello reduce al mini-
mo el tiempo de coccion y el consumo de
energia.

= La humedad puede llegar a condensarse en
el aparato o en los paneles de cristal. Esto es
totalmente normal. Manténgase alejado del
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aparato siempre que abra la puerta mientras
esta en funcionamiento. Si desea reducir la
condensacion, ponga en funcionamiento el
aparato 10 minutos antes de cocinar.

* Limpie la humedad después de cada uso del
aparato.

* No coloque objetos directamente sobre la
solera del aparato ni cubra los componentes
con papel de aluminio cuando cocine. De lo
contrario puede que se alteren los resultados
de la coccion y se dafie el esmalte.

Reposteria

* No abra la puerta del horno antes de que
transcurran 3/4 partes del tiempo de coccion
establecido.

= Si utiliza dos bandejas al mismo tiempo, deje
un nivel libre entre ambas.

Carnes y pescados

= Utilice una bandeja honda con los alimentos
muy grasos para evitar que el horno quede
manchado de forma permanente.

= Antes de trinchar la carne, déjela reposar
unos 15 minutos, como minimo, para que re-
tenga los jugos.

* Para evitar que se forme mucho humo en el
horno, vierta un poco de agua en la bandeja
honda. Para evitar la condensacién de hu-
mos, afiada agua después de que se seque
cada vez.

Tiempos de coccion

Los tiempos de coccién dependen del tipo de
alimento, de su consistencia y del volumen.
Inicialmente, supervise el rendimiento cuando
cocine. Busque los mejores ajustes (de calor,
tiempo de coccidn, etc.) para sus recipientes,
recetas y cantidades cuando utilice este apara-

Cuadro de especificaciones para hornear y asar

Tiempo de

coccién (min)

REPOSTERIA

Calor superior + inferior
TIPO DE ALIMENTO | posicién de

la parrilla

Masas batidas 2 170
Masa con mantequilla 2 170
Tarta de queso 1 170
Tarta o pastel de man- 1 170
zana
Strudel 2 175
Tarta de mermelada 2 170
Pastel de fruta 2 170
Bizcocho (bizcocho 2 170
sin grasa)
Pastel de Navidad / 2 170
Pastel de fruta
Tarta de ciruelas 2 170
Pastelillos 3 170
Galletas 3 150
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45 - 60 En molde de reposteria

24 - 34 En molde de reposteria

60 - 80 En molde de reposteria de 26 cm
100 - 120 En dos moldes de reposteria de 20

cm en una parrilla

60 - 80 En bandeja de reposteria

30-40 En molde de reposteria de 26 cm

60 - 70 En molde de reposteria de 26 cm

35-45 En molde de reposteria de 26 cm

50 - 60 En molde de reposteria de 20 cm

50 - 60 En molde para pan )

20 - 30 En bandeja de reposteria

20-30 En bandeja de reposteria?)
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Calor superior + inferior

TIPO DE ALIMENTO | posicién de c::z:g‘l’“’(:lfn)

la parrilla
Merengues 3 100 90-120 En bandeja de reposteria
Bollos 3 190 15-20 En bandeja de reposteria”
Masa de relleno 3 190 25-35 En bandeja de reposteria®)
Tartaletas 3 180 45-70 En molde de reposteria de 20 cm
Tarta Victoria 102 180 40 - 55 lzquierda + derecha en molde de re-

posteria de 20 cm

1) Precalentar durante 10 minutos.

PAN Y PIZZA
Calor superior + inferior Tiempo de
TIPO DE ALIMENTO | posicion de coccién (min)
EWETi{1[F]
Pan blanco 1 190 60-70 1- 2 piezas, 500 g cada piezal)
Pan de centeno 1 190 30-45 En molde de pan
Panecillos 2 190 25 -40 6 - 8 panecillos en una bandeja de
reposteria®)
Pizza 1 190 20-30 En una bandeja honda®)
Bollitos 3 200 10-20 En bandeja de reposterial)

1) Precalentar durante 10 minutos.

FLANES

Calor superior + inferior Tiempo de
TIPO DE ALIMENTO | posicion de coceién (min)

la parrilla

Pudin de pasta 2 180 40 - 50 En un molde
Tarta de verduras 2 200 45 - 60 En un molde
Quiches 1 190 40 - 50 En un molde
Lasana 2 200 25 - 40 En un molde
Canelones 2 200 25 - 40 En un molde
Pudin Yorkshire 2 220 20 - 30 6 moldes de pudin V)

1) Precalentar durante 10 minutos.

CARNE
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Calor superior + inferior

o Tiempo de
TIPO DE ALIMENTO P°s|c|°!| de coccion (min)
la parrilla

Carne de vacuno 2 200 50 - 70 En una bandeja honda en una parri-
lla

Cerdo 2 180 90-120 En una bandeja honda en una parri-
lla

Ternera 2 190 90-120 En una bandeja honda en una parri-
lla

Rosbif poco hecho 2 210 44 - 50 En una bandeja honda en una parri-
lla

Rosbif en su punto 2 210 51 -55 En una bandeja honda en una parri-
lla

Rosbif muy hecho 2 210 55 - 60 En una bandeja honda en una parri-
lla

Paletilla de cerdo 2 180 120 - 150 En una bandeja honda

Morcillo de cerdo 2 180 100 - 120 2 piezas en una bandeja honda

Cordero 2 190 110- 130 Pata

Pollo 2 200 70 -85 Entero

Pavo 1 180 210 - 240 Entero

Pato 2 175 120 - 150 Entero

Ganso 1 175 150 - 200 Entero

Conejo 2 190 60 - 80 Troceado

Liebre 2 190 150 - 200 Troceada

Faisan 2 190 90-120 Entero

PESCADO

Calor superior + inferior - .
o iempo de
TIPO DE ALIMENTO P°s|c|°!| de coccion (min)
EWETi{|F]

Trucha/Besugo 2 190 40 - 55 3 - 4 pescados

Atin/Salmon 2 190 35 - 60 4 - 6 filetes

Grill

Precaliente el horno vacio durante 10 mi-
nutos antes de cocinar.

Cantidad Tiempo de coccién (min)

TIPO DE ALIMEN- Piezas Posicion de
TO la parrilla

Filetes de solomillo 4 800 3 250 12-15 12-14
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Cantidad Tiempo de coccién (min)
TIPO DE ALIMEN- Piezas Posicion de
TO0 EWEIIIE]
Filetes de vacuno 4 600 3 250 10-12 6-8
Salchichas 8 — 3 250 12-15 10-12
Chuletas de cerdo 4 600 3 250 12-16 12-14
Pollo (cortado en 2 1000 3 250 30-35 25 - 30
dos)
Brochetas 4 — 3 250 10-15 10-12
Pechuga de pollo 4 400 3 250 12-15 12-14
Hamburguesa 6 600 3 250 20 - 30 =
Filete de pescado 4 400 3 250 12-14 10-12
Sandwiches 4-6 = 3 250 5-7 -
Tostadas 4-6 = 3 250 2-4 2-3

Mantenimiento y limpieza

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

= Limpie la parte delantera del aparato con un
pafo suave humedecido en agua templada y
jabon neutro.

= Limpie las superficies metalicas con jabon
neutro.

= Limpie el interior del horno después de cada
uso. Asi podra retirar la suciedad mas facil-
mente e impedira que se queme.

= Elimine la suciedad resistente con limpiado-
res especiales para hornos.

= Limpie todos los accesorios del horno des-
pués de cada uso y deje que se sequen. Utili-
ce un pafio suave humedecido en agua tem-
pladay jabén neutro.

* No trate los recipientes antiadherentes con
productos agresivos u objetos punzantes ni
los lave en el lavavajillas. Podria dafiar el es-
malte antiadherente.

@ Aparatos de acero inoxidable o alumi-
nio:

Limpie la puerta del horno tnicamente con una

esponja humeda. Séquela con un pafio suave.

No utilice productos abrasivos, acidos ni estro-

pajos de acero, ya que pueden dafiar la superfi-
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cie del horno. Limpie el panel de control del
horno teniendo en cuenta las mismas precau-
ciones.

Limpieza de la junta de la puerta

= Verifique peridédicamente la junta de la puerta.
La junta de la puerta rodea el marco del inte-
rior del horno. No utilice el aparato si la junta
de la puerta esta dafiada. Péngase en con-
tacto con el servicio técnico.

= Si desea limpiar la junta de la puerta, remita-
se a la informacion general sobre limpieza.

Bombilla del horno
Advertencia Tenga cuidado al cambiar la
bombilla del horno. Existe riesgo de
descarga eléctrica.
Antes de cambiar la bombilla del horno:
= Apague el horno.
= Retire los fusibles de la caja de fusibles o
desconecte el disyuntor.

Coloque un pario en el fondo del horno pa-
ra proteger la luz y la tapa de cristal.

1. Gire la tapa de cristal hacia la izquierda pa-
ra extraerla.

2. Limpie la tapa de cristal.
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3. Cambie la bombilla del horno por otra re-
sistente al calor que soporte temperaturas
de hasta 300 °C.

Utilice una bombilla de horno del mismo ti-
po.

4. Coloque la tapa de cristal.

Limpieza de la puerta del horno

La puerta del horno tiene dos paneles de cristal.

Retire la puerta del horno y los paneles internos
de cristal para limpiarlos.

La puerta del horno puede cerrarse si in-
tenta retirar los paneles de cristal antes de
quitar la puerta.

Precaucién No utilice el aparato sin los
paneles de cristal.

O Abra completa-
mente la puerta del
horno y sujete las dos
bisagras.

@ Levante y gire las
palancas de las dos
bisagras.

© Cierre la puerta
del horno hasta la pri-
mera posicion de
apertura (la mitad). A
continuacidn, tire de
la puerta hacia ade-
lante para desenca-
jarla.

O Coloque la puerta
sobre una superficie
estable y protegida
por un pafo suave.

www.zanussi.com
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9 Libere el sistema
de bloqueo para reti-
rar los paneles de
cristal.

O Gire los dos pasa-
dores en un angulo
de 90° y extraigalos
de sus asientos.

0 Levante con cui-
dado (paso 1) y retire
(paso 2) los paneles
de cristal.

Limpie el panel de cristal con agua y jabon. Se-
que el panel de cristal con cuidado.

Instalacion de la puerta y el panel de
cristal

Cuando haya terminado la limpieza, instale los
paneles de cristal y la puerta del horno. Lleve a
cabo los pasos anteriores en orden inverso.

La cara impresa debe mirar hacia el interior de
la puerta. Después de la instalacion, asegurese
de que la superficie del marco del panel de cris-
tal de las caras impresas no esté aspera cuan-
do la toque.

Asegurese de que coloca el panel de cristal in-
terno en los soportes correctos. Consulte la
ilustracion.
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Qué hacer si...

Advertencia Consulte los capitulos sobre

seguridad.

[ eotoma | posblocawsa | Sohdén

El aparato no funciona. El aparato esta apagado. Encienda el aparato. Consulte el
capitulo “Uso diario”.

El aparato no funciona. Ha saltado un fusible de la cajade  Compruebe el fusible. Si el fusible

fusibles. salta mas de una vez, pongase en

contacto con un electricista cualifi-
cado.

La bombilla del horno no funciona.  La bombilla es defectuosa. Cambie la bombilla del horno.

Se acumulan vapor y condensa- Los platos han permanecido en el No deje los platos en el horno mas

cion en los alimentos y en el horno.  horno demasiado tiempo. de 15-20 minutos tras finalizar el
proceso de coccidn.

Si no lograra subsanar el problema, dirijase al caracteristicas se encuentra en el marco delan-

Centro de servicio técnico. tero de la cavidad del aparato.

Los datos necesarios para el servicio técnico
estan en la placa de caracteristicas. La placa de

Es conveniente que los anote aqui:
Modelo (MOD.) o ————
Numero de producto (PNC) e

Namero de serie (S.N.) e

Datos técnicos

Tension 230V
Frecuencia 50 Hz
Instalacion

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.
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Instalacion eléctrica

Advertencia Deje la instalacion eléctrica
en manos de un profesional cualificado.

El fabricante declina toda responsabilidad

si la instalacion no se efectua siguiendo las
instrucciones de seguridad del capitulo “Infor-
macion sobre seguridad”.

El aparato se suministra Unicamente con un ca-
ble de alimentacion.

Cable

Tipos de cables adecuados para su instalacion
o cambio: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF,
HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

En lo que respecta a la seccion del cable, con-
sulte la potencia total (que figura en la placa de
caracteristicas) y la tabla:

Potencia total Seccion del cable

maximo de 1380 W 3 x 0,75 mm?2
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Potencia total Seccion del cable

maximo de 2300 W 3 x 1 mm2
maximo de 3680 W 3x 1,5 mm2

Aspectos medioambientales

X

El simbolo &= que aparece en el aparato o en su
embalaje, indica que este producto no se puede
tratar como un residuo normal del hogar. Se
debera entregar, sin coste para el poseedor,
bien al distribuidor, en el acto de la compra de
un nuevo producto similar al que se deshecha,
bien a un punto municipal de recoleccion
selectiva de equipos eléctricos y electronicos
para su reciclaje. Al asegurarse de que este
producto se desecha correctamente, usted
ayudara a evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la salud

40

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe te-
ner 2 cm mas que los cables de fase y del neu-
tro (cables azul y marron).

publica, lo cual podria ocurrir si este producto
no se gestionara de forma adecuada. Para
obtener informacion mas detallada sobre el
reciclaje de este producto, pédngase en
contacto con el Ayuntamiento de su Municipio,
6 con la tienda donde lo comprd.

Material de embalaje

El material de embalaje es respetuoso con
el medio ambiente y reciclable. Las piezas de
plastico estan identificadas con abreviaturas in-
ternacionales, tales como PE, PS, etc. Deseche
el material de embalaje en los contenedores
destinados a tal fin por los servicios de limpieza.
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