@ Istruzioni per 'uso 2
@ Manual de instrugdes 24
& Manual de instrucciones 46

Forno
Forno

Horno

Z0P37902 Zn“ “SSI



Indice

Informazioni per la sicurezza __ 2 | Funzioni aggiuntive _ _ _ _ _ _ _ ___ ___ 10
Istruzioni di sicurezza 3 | Consigli e suggerimentiutili _ _ _ _ _ _ _ _ 10
Descrizione del prodotto _ 6 | Pulizaecura_ _______________ 17
Preparazione al primo utilizzo _ _ _ 6 | Cosafarese... __ _ ____________ 20
Utilizzo quotidiano _ _ _ 7 | Installazione __ _ ___ ___________ 22
Funzioni del timer 8 | Considerazioni ambientali 23

Con riserva di modifiche.

Informazioni per la sicurezza

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e utiliz-
zare l'apparecchiatura. Il produttore non & responsabile se un'instal-
lazione ed un uso non corretto dell'apparecchiatura provocano lesio-
ni e danni. Tenere sempre le istruzioni a portata di mano in caso di
necessita durante l'utilizzo.

Sicurezza dei bambini e delle persone vulnerabili

/\ Avvertenza! Rischio di soffocamento, lesioni o invalidita
permanente.

= Questa apparecchiatura pud essere usata da bambini a partire
dagli 8 anni e da adulti con limitate capacita fisiche, sensoriali o
mentali 0 con scarsa esperienza o conoscenza sull'uso dell'appa-
recchiatura, se sorvegliati o se sono stati istruiti relativamente al-
l'uso dell'apparecchiatura e hanno capito i rischi coinvolti.

= Non consentire ai bambini di giocare con I'apparecchiatura.

= Tenere i materiali di imballaggio al di fuori della portata dei bambi-
ni.

= Tenere i bambini e gli animali domestici lontano dall'apparecchia-
tura durante il funzionamento o raffreddamento. Le parti accessi-
bili sono incandescenti.

* Se I'apparecchiatura dispone di un dispositivo di sicurezza per i
bambini, consigliamo di attivarlo.

* La pulizia e gli interventi di manutenzione non devono essere ese-
guiti dai bambini senza supervisione.
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Avvertenze di sicurezza generali

All'interno I'apparecchiatura si scalda mentre & in funzione. Non
toccare le resistenze dell'apparecchiatura. Servirsi sempre degli
appositi guanti da forno per estrarre o inserire accessori o pentole
resistenti al calore.

Non usare idropulitrici a vapore per pulire 'apparecchiatura.

Prima di eseguire le procedure di manutenzione, estrarre la spina
dalla presa.

Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per pulire il
vetro della porta per non rigare la superficie e causare la rottura
del vetro.

Una fuoriuscita eccessiva deve essere rimossa prima di avviare la
pulizia per pirolisi. Rimuovere tutte le parti dal forno.

Per rimuovere | supporti ripiano, sfilare innanzitutto la parte ante-
riore del supporto, quindi quella posteriore, dalle pareti laterali. In-
stallare i supporti ripiano seguendo al contrario la procedura indi-
cata.

& Istruzioni di sicurezza

Installazione

unicamente da personale qualificato.

= Assicurarsi che l'apparecchiatura sia installa-
ta sotto e vicino a parti adeguatamente anco-

Tk ; .
Avvertenza! L'installazione rate a una struttura fissa.

dell'apparecchiatura deve essere svolta . .
PP = | lati dell'apparecchiatura devono restare

adiacenti ad apparecchiature o unita con la

Rimuovere tutti i materiali di imballaggio. stessa altezza.

Non installare e utilizzare I'apparecchiatura
se & danneggiata.

Attenersi alle istruzioni fornite insieme all'ap-
parecchiatura.

Collegamento elettrico

Avvertenza! Rischio di incendio e scossa
elettrica.

Prestare sempre attenzione in fase di sposta-

! = Tutti i collegamenti elettrici dovrebbero esse-
mento dell'apparecchiatura, dato che & molto

re realizzati da un elettricista qualificato.

pesante. Indossare sempre di guanti di sicu-
rezza.

Non tirare 'apparecchiatura per la maniglia.

* E necessario rispettare le distanze minime

dalle altre apparecchiature.
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L'apparecchiatura deve disporre di una mes-
sa a terra.

Verificare che i dati elettrici riportati sulla tar-
ghetta del modello corrispondano a quelli
dell'impianto. In caso contrario, contattare un
elettricista.



= Utilizzare sempre una presa antishock elettri-
co correttamente installata.

= Non utilizzare prese multiple e prolunghe.

= Accertarsi di non danneggiare la spina e il
cavo. Contattare il Centro di assistenza o un
elettricista qualificato per sostituire un cavo
danneggiato.

= Evitare che i cavi imangano a contatto della
porta dell'apparecchiatura, in particolare
quando la porta & calda.

= | dispositivi di protezione da scosse elettri-
che devono essere fissati in modo tale da
non poter essere disattivati senza l'uso di at-
trezzi.

= Inserire la spina di alimentazione nella presa
solo al termine dell'installazione. Verificare
che la spina di alimentazione rimanga acces-
sibile dopo l'installazione.

= Nel caso in cui la spina di corrente sia allen-
tata, non collegarla alla presa.

= Non tirare il cavo di alimentazione per scolle-
gare I'apparecchiatura. Tirare solo la spina.

= Servirsi unicamente di dispositivi di isola-

mento adeguati. interruttori automatici, fusibili

(quelli a tappo devono essere rimossi dal

portafusibile), sganciatori per correnti di gua-

sto a terra e relé.

= L'impianto elettrico deve essere dotato di un
dispositivo di isolamento che consenta di
scollegare |'apparecchiatura dalla presa di
corrente a tutti i poli. Il dispositivo di isola-

mento deve avere una larghezza dell'apertura

di contatto non inferiore ai 3 mm.

= Chiudere completamente la porta dell'appa-
recchiatura prima di collegare spina alla pre-
sa elettrica.

Utilizzo

Avvertenza! Rischio di ferite, ustioni,
scosse elettriche o esplosioni.

= Ultilizzare I'apparecchiatura in un ambiente
domestico.

= Non apportare modifiche alle specifiche di
questa apparecchiatura.

= Verificare che le aperture di ventilazione non
siano ostruite.

Non lasciare mai |'apparecchiatura incustodi-
ta durante il funzionamento.

Spegnere l'apparecchiatura dopo ogni utiliz-
20.

Prestare attenzione in fase di apertura della
porta dell'apparecchiatura quando quest'ulti-
ma ¢ in funzione. Puo fuoriuscire aria calda.

Non mettere in funzione l'apparecchiatura
con le mani umide o quando c'é un contatto
con l'acqua.

Non esercitare pressione sulla porta aperta.

Non utilizzare 'apparecchiatura come super-
ficie di lavoro o come piano di appoggio.

Tenere sempre chiusa la porta dell'apparec-
chiatura quando quest'ultima ¢ in funzione.

Aprire la porta dell'apparecchiatura con cau-
tela. L'uso di ingredienti contenenti alcol puo
causare una miscela di alcol e aria.

Evitare la presenza di scintille o fiamme aper-
te vicino all'apparecchiatura quando si apre
la porta.

Non appoggiare o tenere liquidi o materiali
infiammabili, né oggetti facilmente incendia-
bili sull'apparecchiatura, al suo interno o nelle
immediate vicinanze.

Avvertenza! Vi ¢ il rischio di danneggiare
l'apparecchiatura.

Per evitare danni o scolorimento dello smal-
to:

- Non mettere pentole resistenti al calore o
altri oggetti sulla superficie inferiore dell'ap-
parecchiatura.

- Non appoggiare la pellicola di alluminio di-
rettamente sulla superficie inferiore dell'ap-
parecchiatura.

- Non mettere direttamente acqua all'interno
dell'apparecchiatura calda.

- Non tenere piatti umidi e cibo all'interno
dell'apparecchiatura dopo aver terminato la
fase di cottura.

- Prestare attenzione quando si tolgono o in-
seriscono gli accessori.

Lo scolorimento dello smalto non influisce
sulle prestazioni dell'apparecchiatura. Non si
tratta di un'anomalia ai sensi di legge.
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= Per le torte molto umide, usare una leccarda.
| succhi di frutta provocano macchie che
possono essere permanenti.

Pulizia e manutenzione

Avvertenza! Vi ¢ il rischio di lesioni,
incendio o danni allapparecchiatura

* Prima di eseguire qualunque intervento di
manutenzione, spegnere l'apparecchiatura ed
estrarre la spina dalla presa.

= Controllare che I'apparecchiatura sia fredda.
Vi & il rischio che i pannelli di vetro si rompa-
no.

= Sostituire immediatamente i pannelli in vetro
della porta nel caso in cui siano danneggiati.
Contattare il Centro Assistenza.

= Prestare attenzione quando si rimuove la por-
ta dall'apparecchio. La porta & pesante!

= Pulire regolarmente I'apparecchiatura per evi-
tare il deterioramento dei materiali che com-
pongono la superficie.

= | residui di grassi o alimenti all'interno dell'ap-
parecchiatura possono causare incendi.

= Pulire 'apparecchiatura con un panno inumi-
dito e morbido. Utilizzare solo detergenti
neutri. Non usare prodotti abrasivi, spugnette
abrasive, solventi od oggetti metallici.

* Nel caso in cui si usino spray per il forno, at-
tenersi alle istruzioni di sicurezza indicate sul-
la confezione.

= Non pulire lo smalto catalitico (ove presente)
con detergente di alcun tipo.

Pulizia pirolitica

& Avvertenza! Rischio di scottature.

= Prima di eseguire una funzione di pulizia au-
tomatica per pirolisi o di primo utilizzo, rimuo-
vere dalla cavita di cottura del forno:

— qualsiasi residuo di cibo e schizzo/deposi-
to di grasso.

— Qualsiasi oggetto rimovibile (compresi ri-
piani, guide ecc. forniti con il prodotto), in
particolare qualsiasi pentola, padella, te-
glia, utensile antiaderente ecc.
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Leggere attentamente tutte le istruzioni ri-
guardanti la pulizia pirolitica.

Tenere lontani i bambini dal forno nel corso
della pulizia pirolitica, il forno si surriscalda
molto.

La pulizia pirolitica & un'operazione ad alta
temperatura che pud provocare la formazione
di fumi prodotti dai residui di cottura e dai
materiali strutturali, di conseguenza gli utenti
sono fortemente invitati a:

— Assicurare una buona ventilazione durante
e dopo ogni pulizia pirolitica.

— Assicurare una buona ventilazione durante
e dopo il primo utilizzo alla massima tem-
peratura.

— Allontanare eventuali animali domestici (in
particolare gli uccelli) dal forno durante e
dopo la pulizia pirolitica e prevedere prima
di tutto un funzionamento alla massima
temperatura in un'area ben ventilata.

A differenza delle persone, alcune specie di
uccelli e rettili possono essere estremamente
sensibili ai fumi che possono venire prodotti
durante il processo di pulizia dei forni piroliti-
ci.

| piccoli animali domestici sono anche estre-
mamente sensibili alle variazioni di tempera-
ture localizzate in prossimita dei forni pirolitici
quando il programma di pulizia automatica
per pirolisi & in corso.

Superfici antiaderenti di pentole, teglie, uten-
sili, ecc., possono venire danneggiate dall'al-
ta temperatura utilizzata per la pulizia piroliti-
ca in tutti i forni pirolitici e diventare fonte di
vapori relativamente nocivi.

| vapori rilasciati da tutti i forni pirolitici/resi-
dui di cottura vengono definiti come non no-
civi per la salute umana, compresi neonati o
persone affetti da malattie.

Luce interna
= |l 'tipo di lampadine utilizzate in questa appa-

recchiatura sono lampade speciali per elet-
trodomestici. Non usarle per ['illuminazione di
casa.

A Avvertenza! Rischio di scosse elettriche.



= Prima di sostituire la lampada, scollegare
I'apparecchiatura dalla rete elettrica.

= Servirsi unicamente di lampadine con le
stesse specifiche tecniche.

Smaltimento

Avvertenza! Rischio di lesioni o
soffocamento.

Descrizione del prodotto

W HH

Lo calo
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Manopola delle funzioni forno
Programmatore elettronico
Manopola della temperatura

Preparazione al primo utilizzo

Avvertenza! Fare riferimento ai capitoli
sulla sicurezza.
Prima pulizia
= Togliere tutti gli accessori e i supporti ripiani
rimovibili (se presenti).
= Pulire il forno prima di utilizzarlo per la prima
volta.
Importante Vedere capitolo "Pulizia e cura".

Impostazione dell'ora
Il display visualizza i e 12:00. 12 lampeggia.

1. Premere + o - per impostare |'ora corretta.

2. Premere (D) per confermare. Questa ope-

razione & necessaria soltanto la prima volta

= Staccare la spina dall'alimentazione elettrica.
= Tagliare il cavo di rete e smaltirlo.
= Rimuovere il blocco porta per evitare che

bambini e animali domestici rimangano chiusi
all'interno dell'apparecchiatura.

Girill

Lampadina del forno

B Ventola

Supporto ripiano, smontabile
E Targhetta dei dati
E Posizioni della griglia

Accessori del forno
* Ripiano a filo
Per pentole, torte in stampo, arrosti.
= Lamiera dolci
Per torte e biscotti.
= Grill/Leccarda
Per cuocere al forno, arrostire o come reci-
piente per raccogliere i grassi.

che si imposta l'ora. In seguito il nuovo ora-
rio verra salvato automaticamente dopo
cinque secondi.
Il display visualizza il e I'orario impo-
stato. 00 lampeggia.

3. Premere # o - per impostare i minuti cor-
retti.

4. Premere (D) per confermare. Questa ope-
razione & necessaria soltanto la prima volta
che si imposta l'ora. In seguito il nuovo ora-
rio verra salvato automaticamente dopo
cinque secondi.

Sul display compare I'ora aggiornata.

Modifica dell'ora
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Sara possibile modificare 'ora solo quan-
do l'apparecchiatura & spenta.

Premere ripetutamente (D) finché la spia
dell'ora @) non lampeggia sul display. Per im-
postare un nuovo orario utilizzare la procedura
"Impostazione dell'ora".

Preriscaldamento

Preriscaldare I'apparecchiatura vuota per bru-
ciare i residui di grasso.

1. Impostare la funzione [@) e la temperatura
massima.

Utilizzo quotidiano

Avvertenza! Fare riferimento ai capitoli
sulla sicurezza.

Per utilizzare |'apparecchiatura, premere la ma-
nopola di regolazione. La manopola fuoriesce.

Attivazione e disattivazione

dell'apparecchiatura

1. Ruotare la manopola delle funzioni del for-
no per selezionare una funzione del forno.

Funzioni del forno

2. Lasciare in funzione I'apparecchiatura per
45 minuti.

3. Impostare la funzione [7] e la temperatura
massima.

4. Lasciare in funzione |'apparecchiatura per
15 minuti.

Gli accessori possono riscaldarsi piti del solito.

L'apparecchiatura pu6 produrre un odore sgra-

devole e fumo. Non si tratta di un'anomalia. Ac-

certarsi che il flusso d'aria sia sufficiente.

2. Ruotare la manopola della temperatura per
impostare una temperatura.

3. Per disattivare |'apparecchiatura portare la
manopola delle funzioni del forno in posi-
zione di spento.

0 Posizione di spento

Cottura ventilata

Cottura tradizionale

g

Girill

i

Giill rapido

Doppio grill ventilato

Cottura pizza

| B [«

Carne
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L'apparecchiatura & spenta.

Per arrostire o arrostire e cuocere al forno cibi che richiedono la stessa
temperatura, utilizzando pitl di un ripiano, senza trasferimento di sapori.

Per cuocere e arrostire su un solo livello. Le resistenze superiore e inferiore
funzionano contemporaneamente.

Per grigliare cibi di ridotto spessore in piccole quantita nella parte centrale
del ripiano. Per preparare i toast.

Per grigliare cibi di ridotto spessore in grandi quantita. Per preparare i
toast. Funziona l'intero elemento grill.

Per la cottura di grossi pezzi di carne. In questo caso l'elemento grill e la
ventola del forno funzionano uno dopo l'altra, in modo che l'aria calda cir-

coli attorno agli alimenti.

Per la cottura di una pizza, quiche o torta.

Per preparare arrosti molto morbidi e succosi.



§ Scaldavivande
;& Scongelamento
YY)
0 Pirolisi
Display

Contaminuti

Indicatore di riscaldamento e di calore re-
siduo

Serbatoio d'acqua (solo modelli seleziona-
ti)

Termosonda (solo modelli selezionati)

Bloccaggio porta (solo modelli selezionati)

ﬂ Ore/minuti

Funzioni dell'orologio

Tasti

Per tenere le pietanze in caldo.

Per scongelare cibi congelati.

Per pulire il forno. La temperatura elevata brucia lo sporco residuo che po-
tra essere rimosso con un panno a forno freddo.

" = _ue
Pl B YA
@ g o

@ Orologio
—+

Meno, Piu

Indicatore di riscaldamento e di calore
residuo

Se si attiva una funzione del forno, le barre sul
display £ si accendono una dopo laltra. Le
barre visualizzano la riduzione o l'aumento della
temperatura del forno.

Funzioni del timer

Per impostare una funzione orologio.

Per impostare l'ora.

Quando si disattiva I'apparecchiatura, il display
mostra l'indicatore di calore residuo z sela
temperatura nel forno & superiore a 40°C. Ruo-
tare la manopola della temperatura verso sini-
stra o destra per visualizzare la temperatura del

forno sul display.

mm s

Q Contaminuti

Ora
@ dell'ora".
[=] Durata

Permette di impostare il conteggio alla rovescia.

Permette di modificare o controllare l'ora. Fare riferimento a "Impostazione

Per impostare la durata di funzionamento dell'apparecchiatura. Prima di im-

postare questa funzione, impostare una funzione del forno.
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mm S

_)I Fine

Per impostare l'orario di spegnimento dell'apparecchiatura. Prima di impo-

stare questa funzione, impostare una funzione del forno. Si possono impo-
stare contemporaneamente la Durata e I'Ora di fine (Ritardo) per impostare
l'orario di attivazione e disattivazione dell'apparecchiatura.

(i) Premere ripetutamente (D) per cambiare la
funzione dell'orologio.

Premere (1) per confermare le impostazio-
ni delle funzioni dell'orologio, oppure atten-
dere 5 secondi per la conferma automatica del-
limpostazione.
Impostazione della funzione Durata o
Fine
1. Premere ripetutamente () fino a quando
sul display non lampeggia il simbolo [->] o
>].
Premere + o - per impostare i minuti.
Premere (1) per confermare.
Premere + o - per impostare l'ora.
Premere (1) per confermare.
Al termine del tempo impostato, il simbolo
|[=>] 0 =] e il tempo impostato lampeggia-
no. Viene emesso un segnale acustico per
due minuti. L'apparecchiatura si spegne.

Premere un tasto o aprire la porta dell'ap-
parecchiatura per interrompere il segnale.

IS O

@ Se si preme il tasto (1) durante I'imposta-

zione dell'ora per la Durata ||, l'apparec-
chiatura passa all'impostazione della funzione
Fine =] .

Impostazione del Contaminuti

Permette di impostare il conto alla rovescia. Il
tempo massimo che si pud impostare € 2 ore e
30 minuti. Questa funzione non ha alcun effetto
sul funzionamento del forno. Sara possibile im-
postare il Contaminuti in qualsiasi momento,
anche se l'apparecchiatura & spenta.

www.zanussi.com

—_

Premere (1) ripetutamente fino a che £\ e

"00 non lampeggiano sul display.

2. Premere + o - per impostare il Contaminu-
ti. All'inizio l'intervallo viene calcolato in mi-
nuti e secondi. Se il tempo impostato su-
pera i 60 minuti, il simbolo [y compare sul
display. A partire da questo momento l'ap-
parecchiatura calcola l'intervallo in ore e
minuti.

3. Il Contaminuti si avvia in modo automatico
dopo cinque secondi.

4. Al termine del tempo impostato, viene

emesso un segnale acustico per due minu-

ti. 00:00 e £\ lampeggiano sul display. Pre-
mere un tasto qualsiasi per disattivare il se-
gnale.

@ Se si imposta il Contaminuti quando la

funzione Durata || o Fine Cottura =| & in
esecuzione, il simbolo £\ viene visualizzato sul
display.

Timer per il Conto alla rovescia

Il Timer per il conto alla rovescia consente di
monitorare la durata di uso del forno. Si attiva
immediatamente all'avvio del riscaldamento del
forno.

Per azzerare il Timer per il conto alla rovescia,
premere a lungo + e -. La funzione del Timer &
ripristinata.

Non & possibile usare il Timer per il conto
alla rovescia quando sono in corso le fun-
zioni Durata |->| o Fine ->|.



Funzioni aggiuntive

Sicurezza bambini

Quando la Sicurezza bambini ¢ attiva, non &
possibile utilizzare il forno. Serve ad accertarsi
che i bambini non attivino accidentalmente I'ap-
parecchiatura.

Attivazione e disattivazione della
funzione Sicurezza bambini:

1. Non impostare alcuna funzione del forno.

2. Tenere premuti contemporaneamente (1) e
+ per due secondi.

3. Si sente un segnale acustico. SAFE e 5

compare e scompare sul display (quando
si attiva o si disattiva la Sicurezza bambini).

Nel caso in cui il forno disponga della fun-
zione Pulizia per pirolisi, la porta & blocca-
ta.
SAFE e [ si accendono nel display quando si
gira una manopola o si preme un tasto.

Spegnimento di sicurezza

Per ragioni di sicurezza, |'apparecchiatura si di-
sattiva dopo un determinato periodo di tempo:

= Se una funzione del forno ¢ attiva.

= Se non si modifica la temperatura del forno.

Temperatura del for- | Ora di spegnimento
no

30-120°C 12.5h
120 - 200 °C 85h

Consigli e suggerimenti utili

= L'apparecchiatura presenta cinque livelli con
ripiano. Contare i livelli con ripiano dal basso
dell'apparecchiatura.

= L'apparecchiatura ¢ dotata di un sistema
speciale che fa circolare I'aria e ricicla co-
stantemente il vapore. Con questo sistema &
possibile cucinare in un ambiente pieno di
vapore, mantenendo il cibo soffice all'interno
e croccante all'esterno. Si riduce il tempo di
cottura e si abbatte il consumo di energia.

10

Temperatura del for- | Ora di spegnimento
no

200 - 250 °C 55h
250 - temperatura mas- 3.0h
sima °C

Dopo uno spegnimento automatico, premere un
tasto qualsiasi per mettere nuovamente in fun-
zione |'apparecchiatura.

Importante Lo spegnimento automatico &
operativo con tutte le funzioni del forno, tranne
che per Luce forno, Durata, Fine e Partenza
ritardata.

Ventola di raffreddamento

Quando l'apparecchiatura & in funzione, la ven-
tola di raffreddamento si attiva in modo automa-
tico per tenere fresche le superfici dell'apparec-
chiatura. Dopo aver disattivato l'apparecchiatu-
ra, la ventola di raffreddamento continua a fun-
zionare fino a che l'apparecchiatura non si & raf-
freddata.

Termostato di sicurezza

Un utilizzo inappropriato dell'apparecchiatura o
componenti difettosi possono provocare un
surriscaldamento pericoloso. Per evitare che
questo accada, il forno & dotato di un termosta-
to di sicurezza che interrompe l'alimentazione
della corrente elettrica. All'abbassamento della
temperatura, il forno si riaccende automatica-
mente.

= L'umidita pu6 condensarsi all'interno dell'ap-
parecchiatura o sui pannelli di vetro della
porta. Non si tratta di un’anomalia. Quando si
apre la porta durante la cottura, tenersi sem-
pre a distanza dall'apparecchiatura. Per ridur-
re la condensa, prima della cottura accende-
re l'apparecchiatura per 10 minuti.

= Al termine dell'uso dell'apparecchiatura elimi-
nare l'umidita.

= Non posizionare oggetti direttamente sul ri-
piano dell'apparecchiatura e non ricoprire i
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componenti con pellicola d'alluminio durante | = Per evitare la formazione eccessiva di fumo

la cottura. Cosi facendo si possono alterare i all'interno del forno durante la cottura arro-
risultati di cottura e danneggiare lo smalto. sto, aggiungere dell'acqua nella leccarda.
Cottura di dolci Per evitare la condensa di fumo, aggiungere

. . . acqua ogni volta che finisce.
= Non aprire la porta del forno prima che siano qua og

trascorsi 3/4 del tempo di cottura. Tempi di cottura

» Se si usano due lamiere dolci contempora- I tempi di cottura dipendono dal tipo, dalla con-
neamente, tenere un livello vuoto tra una e sistenza e dal volume del cibo.
I'altra. Inizialmente, monitorare i risultati della cottura.

Trovare le impostazioni migliori (livello di poten-
za, tempo di cottura, ecc.) per le proprie pento-

= Usare una leccarda per alimenti ad alto con- le, ricette e quantita quando si usa l'apparec-
tenuto di grassi, onde evitare che nel forno si | chiatura.

formino macchie che non possono piu esse-
re rimosse.

Cottura di carni e pesce

= Lasciare riposare la carne per circa 15 minuti
prima di tagliarla, in modo da non perdere il
sughetto.

Tabella per la cottura al forno ed arrosto

TORTE E DOLCI

Cottura tradizionale Cottura ventilata
Durata
TIPO DI PIAT- Posizione
. Posizione cottura
TO della gri- S :
, della griglia [min.]
glia
Pietanze frullate 2 170 3(2e4) 160 45-60 In uno stampo per
dolci
Impasto per pa- 2 170 3(2e4) 160 20-30 In uno stampo per
sta frolla dolci
Torta di ricotta 1 170 2 165 60-80 In uno stampo per
dolci da 26 cm
Torta di mele 2 170 2 (sinistra e 160 80-100 In due stampi per
(Apple pie) destra) dolci da 20 cm su
di una griglia”
Strudel 3 175 2 150 60-80 In una piastra da
forno
Crostata 2 170 2 (sinistra e 165 30-40 In uno stampo per
destra) dolci da 26 cm
Torta con lievito 2 170 2 160 50-60 In uno stampo per
in polvere dolci da 26 cm
Dolce di Natale/ 2 160 2 150 90-120 In uno stampo per
Torta di frutta ric- dolci da 20 cm")
ca
Plum cake 1 175 2 160 50-60 In uno stampo per
il pane1)
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Cottura tradizionale

Cottura ventilata
Durata

cottura
[min.]

Posizione
della griglia

TIPO DI PIAT- | posizione
TO della gri-
glia
Torte piccole - 3 170
un livello

Torte piccole - = =
due livelli

Torte piccole - o -
tre livelli

Biscotti/strisce 3 140
di pasticcini - un

livello

Biscotti/strisce = o
di pasticcini -

due livelli

Biscotti/strisce = =
di pasticcini - tre

livelli

Meringhe - un li- 3 120
vello

Meringhe - due © ©

livelli
Focaccine 3 190
Bigné - un livello 3 190

Bigné - due livelli = =

Tortine alla pia- 2 180
stra

Torta di frutta ric- 1 160
ca

Pasticcini per il 1 170
te

1) Preriscaldare per 10 minuti.

PANE E PIZZA

Cottura tradizionale

TIPO DI PIAT- Posizione

TO della gri-
glia

3 140 - 20-30 In una piastra da
150 forno
2e4 140 - 25-35 In una piastra da
150 forno
1,3e5 140 - 30-45 In una piastra da
150 forno
3 140 - 30-35 In una piastra da
150 forno
2e4 140 - 35-40 In una piastra da
150 forno
1,3eb5 140 - 35-45 In una piastra da
150 forno
3 120 80-100 In una piastra da
forno
2e4 120 80-100 In una piastra da
forno?)
3 190 12-20 In una piastra da
forno?)
3 170 25-35 In una piastra da
forno
2e4 170 35-45 In una piastra da
forno
2 170 45-70 In uno stampo per
dolci da 20 cm
2 150 110-120 In uno stampo per
dolci da 24 cm
2 160 50-60 In uno stampo per

dolci da 20 cm

Cottura ventilata
Durata

cottura
[min.]

Posizione
della griglia

Pane bianco 1 190

12

1 190 60-70 1-2 pezzi, ciascu-

no da 500 gr.1)
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TIPO DI PIAT-

TO

Pane di segale

Panini

Pizza

Focaccine

Cottura tradizionale

Posizione
della gri-
glia
1 190
2 190
1 230 -
250
3 200

1) Preriscaldare per 10 minuti.

FLAN

TIPO DI PIAT-

TO

Sformato di pa-
sta

Sformato di ver-
dure

Quiche

Lasagne

Cannelloni

Cottura tradizionale

Posizione
della gri-
glia
2 200
2 200
1 180
2 180 -
190
2 180 -
190

1) Preriscaldare per 10 minuti.

CARNE

TIPO DI PIAT-

TO

Manzo
Maiale
Vitello

Roast beef ingle-
se al sangue

Cottura tradizionale

Posizione

della gri-
2 200
2 180
2 190
2 210

www.zanussi.com

Cottura ventilata

Durata

Posizione cott_ura
della griglia [min.]
1 180 30-45
2(2e4) 180 25-40
1 230 - 10-20

250
3 190 10-20

Cottura ventilata

Durata cot-
Posizione tura [min.]
della griglia
2 180 40-50
2 175 45-60
1 180 50-60
2 180 - 25-40
190
2 180 - 25-40
190

Cottura ventilata

Durata cot-
Posizione tura [min.]
della griglia
2 190 50-70
2 180 90-120
2 175 90-120
92 200 50-60

In uno stampo per
il pane

6-8 panini su pia-
stra da forno®)

In una piastra da
forno o in una cas-
seruola per arrosti

profonda®)

In una piastra da
forno®)

In uno stampo

In uno stampo

In uno stampo1)

In uno stampo™

In uno stampo"

Su di una griglia
Su di una griglia
Su di una griglia
Su di una griglia
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TIPO DI PIAT-

TO

Roast beef ingle-
se a cottura me-
dia

Roast beef ingle-
se ben cotto
Spalla di maiale
Stinco di maiale
Agnello

Pollo

Tacchino

Anatra

Oca

Coniglio

Lepre

Fagiano

PESCE

TIPO DI PIAT-

TO

Trota/Orata

Tonno/Salmone

Grill

Cottura tradizionale

Posizione
della gri-
glia
2 210

2 210

180
180
190
220
180
175
175
190
190
190

N N NN N NN DNDDNDDN

Cottura tradizionale

Posizione
della gri-
glia
2 190
2 190

Quantita

TIPO DI PIETANZA

Cottura ventilata

Posizione
della griglia
2 200
2 200
2 170
2 160
2 175
2 200
2 160
2 220
1 160
2 175
2 175
2 175

Cottura ventilata

Posizione
della griglia
2 175
2 175

Durata cot-
tura [min.]

60-70

70-75

120-150
100-120
110-130
70-85
210-240
120-150
150-200
60-80
150-200
90-120

Durata cot-
tura [min.]

40-55
35-60

Su di una griglia

Su di una griglia

Con cotica
2 pezzi
Cosciotto
Intero
Intero
Intera
Intera
Tagliato a pezzi
Tagliata a pezzi

Intero

3-4 pesci
4-6 filetti

Preriscaldare il forno vuoto per 10 minuti
prima di iniziare la cottura.

Posizione
griglia

Tempo di cottura (in mi-

nuti)

Bistecche di filetto

Bistecche di manzo

Salsicce

Braciole di maiale

Pollo (tagliato a meta)

Kebab

14

800
600

600
1000

A N M O B b
1

S~ A DM b B

max.

max.

max.

max.

max.

max.

12-15
10-12
12-15
12-16
30-35
10-15
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Quantita i Tempo di cottura (in mi-

nuti)

TIPO DI PIETANZA i Posizione b 1° lato

griglia
Petto di pollo 4 400 4 max. 12-15 12-14
Hamburger 6 600 4 max. 20-30 =
Filetto di pesce 4 400 4 max. 12-14 10-12
Toast farciti 4-6 = 4 max. 5-7 =
Toast 4-6 = 4 max. 2-4 2-3

Doppio grill ventilato

Manzo

TIPO DI PIETANZA m P°s'z;‘|’|:e gri- Tem‘(’fé)at"'a Tempo (min.)

Roastbeef o filetto al

1
B— per cm di altezza 190-200 1
Ezzsi;beef ol Gl per cm di altezza 1 180-190 1 6-8
Roastbeef o filetto, ben poremidlallecra 1 170-180 1 8-10
cotto
1) Preriscaldare il forno.
Maiale
TIPO DI PIETANZA Posizione gri- Temp:eratura Tempo (min.)
glia (°C)
il e o e 1-15kg 160-180 90-120
prosciutto per arrosto
Braciola, costoletta 1-15kg 1 170-180 60-90
Polpettone 750 g-1 kg 1 160-170 50-60
Sifnes e (e 750 g-1 kg 1 150-170 90-120
cotto)
Vitello
TIPO DI PIETAN- m Posizione griglia | Temperatura (°C) | Tempo (min.)
Arrosto di vitello 160-180 90-120
Stinco di vitello 1,5-2 kg 1 160-180 120-150
Agnello
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TIPO DI PIETAN- m Posizione griglia | Temperatura (°C) Tempo (min.)

Cosciotto di agnel- 1-1,5kg 150-170 100-120
lo, arrosto di agnel-
lo

Sella d'agnello 1-1,5kg 1 160-180 40-60
Pollame
e I ] e
Porzioni di pollame 200 - 250 g cia- 200-220 30-50
scuna
Mezzo pollo 400 - 500 g cia- 1 190-210 35-50
scuna
Pollo, pollastra 1-1,5kg 1 190-210 50-70
Anatra 1,5-2kg 1 180-200 80-100
Oca 35 -5kg 1 160-180 120-180
Tacchino 2,5 -3,5 kg 1 160-180 120-150
Tacchino 4-6kg 1 140-160 150-240

Pesce al vapore

TIPO DI PIETAN- m Posizione griglia | Temperatura °C) | Tempo (min.)

Pesce intero fino 1-1,5kg 210-220 40-60
ad 1 KG

Scongelamento

Tempo di Tempo di sconge-
scongelamen- | lamento ulteriore
to (min.) (min.)

TIPO DI PIE-

TANZA

Sistemare il pollo su un piatti-

Pollo 1000 100-140 20-30 no rovesciato sopra un piatto
grande. Girare a meta tempo.

Carne 1000 100-140 20-30 Girare a meta tempo.
Carne 500 90-120 20-30 Girare a meta tempo.
Trota 150 25-35 10-15 =
Fragole 300 30-40 10-20 =
Burro 250 30-40 10-15 =

E possibile montare bene la

Panna 2 x 200 80-100 10-15 panna anche se ancora leg-
germente congelata.

Gateau 1400 60 60 -
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Asciugatura - Cottura ventilata
Coprire la griglia con carta da forno.

Temperatura (°C) Tempo (ore)

VERDURE

TIPO DI PIETAN- Posizione griglia
Fagioli 3 1/4
Peperoni 3 1/4
Verdure per mine- 3 ™
strone

Funghi 3 1/4
Erbe 3 1/4
FRUTTA

60-70 6-8
60-70 5-6
60-70 5-6
50-60 6-8
40-50 2-3

- Posizione griglia
IR ISR L Temperatura (°C) Tempo (ore)
ZA 1 livello 2 livelli

Prugne 3 1/4
Albicocche 3 1/4
Mele a fette 3 1/4
Pere 3 1/4

Pulizia e cura

60-70 8-10
60-70 8-10
60-70 6-8
60-70 6-9

Avvertenza! Fare riferimento ai capitoli
sulla sicurezza.

Pulire la parte anteriore dell'apparecchiatura
con un panno morbido inumidito con acqua
tiepida saponata.

= Per pulire le superfici metalliche, utilizzare un
normale detergente.

= Pulire l'interno del forno dopo ogni utilizzo. In
guesto modo & possibile eliminare piu facil-
mente le macchie.

= Rimuovere lo sporco tenace con detergenti
speciali per forno.

= Dopo ogni utilizzo, pulire gli accessori da for-
no e farli asciugare accuratamente. Utilizzare
un panno morbido inumidito con acqua tiepi-
da saponata.

= Non pulire gli accessori anti-aderenti con de-
tergenti aggressivi, oggetti appuntiti o in la-
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vastoviglie. Cio potrebbe danneggiare il rive-
stimento anti-aderente.

Apparecchiature in acciaio inox o al-
luminio:
Pulire la porta del forno esclusivamente con
una spugna umida. Asciugarla con un panno
morbido.
Evitare 'uso di lane di acciaio, acidi o prodotti
abrasivi che potrebbero danneggiare la superfi-
cie del forno. Pulire il pannello dei comandi del
forno, prendendo le stesse precauzioni.

Supporti ripiani
E possibile rimuovere i supporti ripiani per puli-
re le pareti laterali.

17




Rimozione dei supporti ripiani

o —

@ Estrarre la parte
anteriore del suppor-
to ripiano dalla parete
laterale.

@ Estrarre la parte
posteriore del sup-
porto ripiano dalla pa-
rete laterale e rimuo-
verla.

Come montare i supporti ripiani

Installare i supporti ripiani seguendo al contra-
rio la procedura indicata.

Le estremita arrotondate dei supporti ripia-
ni devono essere rivolte in avanti.

Pulizia pirolitica

Avvertenza! l'apparecchiatura si
surriscalda molto. Vi ¢ il rischio di
scottature.

Attenzione Se l'apparecchiatura dispone

di una manopola, non utilizzarla
contemporaneamente alla funzione di Pulizia
pirolitica. Cio potrebbe danneggiare
l'apparecchiatura.

1. Togliere i supporti ripiano amovibili (se pre-
visti) e gli accessori dall'apparecchiatura.
Fare riferimento alla sezione "Rimozione dei
supporti ripiani".

Attenzione Durante la pulizia pirolitica
non lasciare all'interno dell'apparecchiatura

i supporti ripiani rimovibili. Vi & il rischio di fare

danni.

2. Rimuovere manualmente lo sporco piu
consistente.

3. Chiudere completamente la porta del for-
no.

18

@ Non iniziare la pulizia pirolitica se non &
chiusa la porta del forno.

4. Impostare la funzione Pulizia pirolitica. Fare
riferimento a "Funzioni del forno".

5. Quando || lampeggia, premere + o - per
impostare la procedura necessaria:
— P1 - se il forno non & molto sporco.
Questa procedura dura 1 ora.

— P2 - se il forno & piti sporco. Questa
procedura dura 1 ora e 30 minuti.

6. Premere (1) per awviare la procedura. E
possibile usare la funzione Fine cottura per
ritardare l'avvio della pulizia.

Quando il forno raggiunge la temperatura
impostata, la porta si blocca. Nel display
appaiono il simbolo [5 e le barre dellindi-
catore di calore.

@ Per fermare la Pulizia pirolitica prima che
sia completata, ruotare la manopola per le
funzioni del forno in posizione Off.

Al termine del processo di Pulizia pirolitica, il di-
splay indica I'ora del giorno. La porta del forno
rimane bloccata. Appena l'apparecchiatura si &
raffreddata, viene emesso un segnale acustico
e la porta si sblocca.

Durante la Pulizia pirolitica la lampadina
del forno € spenta.

Promemoria pulizia

Per ricordare che la Pulizia pirolitica € necessa-
ria, PYR lampeggia nel display per 10 secondi
ogni volta che l'apparecchiatura viene attivata e
disattivata.

Il promemoria pulizia si spegne:

= al termine della funzione di Pulizia pirolitica

* Premendo + e - contemporaneamente men-
tre PYR lampeggia nel display.

Lampadina forno
Avvertenza! Si prega di prestare
attenzione in fase di sostituzione della

lampadina del forno. Sussiste il rischio di
scosse elettriche.
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Prima di sostituire la lampadina del forno:

* Disattivare il forno.

= Togliere i fusibili dal quadro elettrico o spe-
gnere l'interruttore principale.

Per proteggere la lampadina del forno e la
calotta di vetro stendere un panno sul fon-
do del forno.
Tenere sempre la lampada alogena con uno
straccio per evitare che dei residui di grasso vi
brucino sopra.

1. Ruotare la calotta di vetro in senso antiora-
rio per estrarla.

2. Pulire la calotta di vetro.
Sostituire la lampadina del forno con un'al-
tra lampadina idonea, termoresistente a
300 °C.
Utilizzare lo stesso tipo di lampadina.

4. Rimontare la calotta di vetro.

Pulizia della porta del forno

La porta del forno & dotata di tre pannelli di ve-
tro. E possibile rimuovere la porta ed i pannelli
di vetro interni per pulirli.

La porta del forno potrebbe richiudersi se
si tenta di rimuovere i pannelli di vetro pri-
ma di togliere la porta del forno.

Rimozione della porta del forno e dei
pannelli di vetro

@ Alzare e ruotare le
levette poste sulle due
cerniere.

(1) Aprire completa-
mente la porta ed af-
ferrare le due cernie-
re.
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(4] Appoggiare la por-
ta su una superficie
stabile e coperta da
un panno morbido.

© Chiudere la porta
del forno fino alla pri-
ma posizione di
apertura (meta). Tira-
re in avanti la porta,
sfilandola dalla sua
sede.

O Ruotare di 90° le
due chiusure e sfilarle
dalle loro sedi.

9 Sganciare il si-
stema di bloccaggio
per rimuovere i pan-
nelli di vetro.

0 Sollevare con cu-
ra (passo 1) ed
estrarre (passo 2) i
pannelli di vetro, uno
a uno. Iniziare dal
pannello superiore.

Pulire i pannelli di vetro con acqua e sapone.
Asciugare i pannelli di vetro facendo attenzione.
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Installazione della porta e dei pannelli di

vetro

Al termine della pulizia, rimontare i pannelli di
vetro e la porta del forno. Eseguire la procedura
illustrata in precedenza, seguendo la sequenza

inversa.

Assicurarsi di rimontare i pannelli in vetro nel-
l'ordine esatto. Il pannello centrale ha una corni-
ce decorativa. Accertarsi che la serigrafia sia
sul lato interno della porta. Verificare che dopo

Accertarsi di installare il pannello superiore nel-

le sedi corrette. Fare riferimento all'immagine.

L

b+ 5
/\

linstallazione, la superficie della cornice del
pannello in vetro, nei punti delle serigrafie, non

risulti ruvida al tatto.

Cosa fare se...

Avvertenza! Fare riferimento ai capitoli

sulla sicurezza.

Il forno non scalda.

Il forno non scalda.

Il forno non scalda.

Il forno non scalda.

Il forno non scalda.

Il forno non scalda.

La lampadina del forno non si ac-
cende.

La Pirolisi non si awvia. Il display vi-
sualizza C1.

La Pirolisi non si awvia. Il display vi-
sualizza C3.
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L'apparecchiatura & spenta.

L'ora non & impostata.

Non sono state effettuate le impo-
stazioni necessarie.

Lo spegnimento automatico ¢ atti-
vo.

La Sicurezza bambini ¢ attivata.

E scattato il fusibile nella scatola
dei fusibili.

La lampadina del forno & guasta.

Le guide di estrazione non sono
state tolte.

La porta non & chiusa corretta-
mente oppure il bloccaggio porta
¢ difettoso.

Accendere |'apparecchiatura.

Impostare l'ora. Fare riferimento a
"Impostazione dell'ora".

Accertarsi che le impostazioni sia-
no corrette.

Consultare "Spegnimento auto-
matico".

Consultare la sezione "Disattiva-
zione della Sicurezza bambini".

Controllare il fusibile. Se il fusibile
& scattato pit di una volta, contat-
tare un elettricista qualificato.
Sostituire la lampadina del forno.

Rimuovere le guide di estrazione.

Chiudere completamente la porta.
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Il display visualizza F102.

Il forno non scalda. Il display visua-
lizza Demo.

Il display visualizza un codice erro-
re non presente in questo elenco.

Vapore e acqua di condensa si
depositano sugli alimenti e nel for-
no.

Qualora non sia possibile trovare una soluzione
al problema, contattare il rivenditore o il Centro

di Assistenza.

La porta non & chiusa corretta-

1.

mente oppure il bloccaggio porta

¢ difettoso.

La modalitd demo ¢é attivata.

Si ¢ verificato un guasto elettroni- 1.

Co.

Gli alimenti sono stati lasciati nel

forno troppo a lungo.

Le informazioni necessarie per il centro di assi-
stenza sono indicate sulla targhetta dei dati. La

Si consiglia di annotarle in questo spazio:

Modello (MOD.)
Numero Prodotto (PNC)
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Chiudere completamente la
porta.

Spegnere 'apparecchiatura
mediante il fusibile domestico
o linterruttore automatico nel
quadro, quindi riattivarla.

Se il display visualizza di nuo-
vo F102 , contattare il centro
di assistenza.

Spegnere 'apparecchiatura.
Tenere premuto il tasto +.

Quando viene emesso un se-
gnale acustico, ruotare la ma-
nopola per le funzioni del for-
no sulla prima funzione. De-
mo lampeggia nel display.
Ruotare la manopola delle
funzioni del forno sulla posi-
zione di spegnimento (Off).
Rilasciare il tasto +.

Ruotare la manopola per la
temperatura per tre volte in
senso orario. |l segnale acu-
stico suona tre volte. La mo-
dalita demo ¢ disattivata.

Spegnere 'apparecchiatura
mediante il fusibile domestico
o l'interruttore automatico nel
quadro, quindi riattivarla.

Nel caso in cui il display pre-
senti ancora il messaggio di
errore, contattare il Centro di
Assistenza.

Al termine della cottura, non la-
sciare gli alimenti nel forno per pit
di 15-20 minuti.

targhetta si trova sul telaio anteriore della cavita
dell'apparecchiatura.
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Numerodiserie (S.IN.) et

Installazione

Avvertenza! Fare riferimento ai capitoli
sulla sicurezza.

Incasso

4 N

548
§558

e

20

. Avvertenza! L'installazione dell'impianto
NG J elettrico deve essere eseguita da
personale qualificato.

sa—
*5
— /
/
- J
Installazione dellimpianto elettrico

@ Il produttore non ¢é responsabile qualora
non vengano applicate le precauzioni del
capitolo "Informazioni per la sicurezza".
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L'apparecchiatura & provvista solo di cavo di
collegamento alla rete.

Cavo

Tipi di cavo adatti all'installazione o per la sosti-
tuzione: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF, HO5
VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

Per la sezione del cavo fare riferimento alla po-
tenza totale (sulla targhetta dati) ed alla tabella:

Massimo 1380 W 8 X 0,75 mm?2

Considerazioni ambientali

X

Il simbolo < sul prodotto o sulla confezione
indica che il prodotto non deve essere
considerato come un normale rifiuto domestico,
ma deve essere portato nel punto di raccolta
appropriato per il riciclaggio di apparecchiature
elettriche ed elettroniche. Provvedendo a
smaltire questo prodotto in modo appropriato,
si contribuisce a evitare potenziali conseguenze
negative per 'ambiente e per la salute, che
potrebbero derivare da uno smaltimento
inadeguato del prodotto. Per informazioni pit
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Massimo 2300 W 3 X 1 mm2
Massimo 3680 W 3 X 1,5 mm?2

Il cavo di terra (verde/giallo) deve essere 2 cm
pit lungo dei cavi di fase e neutro (rispettiva-
mente blu e marrone).

dettagliate sul riciclaggio di questo prodotto,
contattare I'ufficio comunale, il servizio locale di
smaltimento rifiuti o il negozio in cui & stato
acquistato il prodotto.

Materiale d'imballaggio

| materiali utilizzati sono ecologici e ricicla-
bili. | componenti in plastica sono identificati
mediante marchi quali PE, PS ecc. Smaltire il
materiale di imballaggio negli appositi conteni-
tori presso le strutture locali per lo smaltimento
dei rifiuti.

23



indice

Informagdes de seguranga _ _ _ _ 24 | Fungodes adicionais _ _ _ _ _ _ _ ___ ___ 31
Instrugdes de seguranga _ _ _ _ _ _ _ _ _ _ 25 | Sugestoes e conselhos Uteis _ _ _ _ _ __ _ 32
Descriggodoproduto _ _ 28 | Manutencdoelimpeza _ _ _ _ _ _ __ _ __ 38
Antes da primeira utilizagdo _ _ 28 | Oquefazerse... _ _ _ __ _________ 41
Utilizagao diafia 29 | Instalagdo _ _ _ _ ___ ___________ 43
Fungdesderelogio _ _ _ __________ 30 | Preocupagdes ambientais _ _ _ _ _ _ _ _ _ 44

Sujeito a alteragdes sem aviso prévio.

Informacoes de seguranca

Leia atentamente as instru¢des fornecidas antes de instalar e utilizar
o aparelho. O fabricante ndo é responsavel por lesdes ou danos re-
sultantes da instalagao e utilizagdo incorrectas. Guarde sempre as
instrugdes junto do aparelho para futura referéncia.

Seguranca para criancas e pessoas vulneraveis

/\ Adverténcia Risco de asfixia, ferimentos ou incapacidade
permanente.

= Este aparelho pode ser utilizado por criangas com 8 anos ou mais
e por pessoas com capacidades fisicas, sensoriais ou mentais re-
duzidas ou com pouca experiéncia e conhecimento se forem su-
pervisionadas por um adulto que seja responsavel pela sua segu-
ranga.

= Nao permita que as criangas brinquem com o aparelho.

= Mantenha todos os materiais de embalagem fora do alcance das
criangas.

* Mantenha as criangas e os animais domésticos afastados do apa-
relho quando este estiver a funcionar ou a arrefecer. As partes
acessiveis estdo quentes.

* Se o aparelho tiver um dispositivo de seguranga para criangas,
recomendamos que o active.

* A limpeza e a manutengao basica ndo devem ser efectuadas por
criangas sem supervisao.
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Seguranca geral
= O interior do aparelho fica quente durante o funcionamento. Nao

toque nos aquecimentos do aparelho. Utilize sempre luvas de for-
no para retirar e colocar acessorios ou recipientes de ir ao forno.
N&o use uma maquina de limpar a vapor para limpar o aparelho.
Desligue a alimentagao eléctrica antes de qualquer manutencgéo.
Né&o utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metali-
cos afiados para limpar a porta de vidro porque podem riscar a
superficie e partir o vidro.

Antes da limpeza por Pirélise, deve limpar todos os residuos facil-
mente removiveis. Retire todas as pegas do forno.

Para remover os apoios para grelhas e tabuleiros, puxe primeiro a
parte da frente e depois a parte de tras do apoio para grelhas e
tabuleiros, para fora da parede lateral. Instale os apoios para gre-
lhas e tabuleiros na sequéncia inversa.

/N Instrucoes de seguranca

Instalacao

Ligacao eléctrica

Adverténcia A instalagdo deste aparelho
so deve ser efectuada por uma pessoa

qualificada.

Remova todos os elementos da embalagem.

N&o instale nem utilize o aparelho se este es-
tiver danificado.

Cumpra as instrugdes de instalagéo forneci-
das com o aparelho.

Tenha sempre cuidado quando deslocar o
aparelho porque o aparelho é pesado. Use
sempre luvas de protecgéo.

Né&o puxe o aparelho pela pega.

* Respeite as distancias minimas relativamente

a outros aparelhos e unidades.

Certifique-se de que o aparelho ¢ instalado
por baixo e ao lado de estruturas seguras.
As partes laterais do aparelho devem ficar ao

lado de aparelhos ou unidades que tenham a
mesma altura.
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Adverténcia Risco de incéndio e choque
eléctrico.

= Todas as ligagdes eléctricas devem ser efec-

tuadas por um electricista qualificado.
O aparelho tem de ficar ligado & terra.

Certifique-se de que a informagéo sobre a li-
gacéo eléctrica existente na placa de carac-
teristicas esta em conformidade com a ali-
mentagao eléctrica. Se nédo estiver, contacte
um electricista.

Utilize sempre uma tomada devidamente ins-
talada e a prova de choques eléctricos.

N&o utilize adaptadores de tomadas duplas
ou triplas, nem cabos de extenséo.

Certifique-se de que néo danifica a ficha e o
cabo de alimentagao eléctrica. Contacte a
Assisténcia Técnica ou um electricista para
substituir o cabo de alimentacgao se estiver
danificado.
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= Nao permita que os cabos eléctricos toquem

na porta do aparelho, especialmente se a
porta estiver quente.

= As protecgdes contra choques eléctricos
das pegcas isoladas e néo isoladas devem
estar fixas de modo a ndo poderem ser reti-
radas sem ferramentas.

= Ligue a ficha de alimentagéo eléctrica a to-
mada apenas no final da instalagao. Certifi-
que-se de que a ficha fica acessivel apos a
instalagéo.

= Se atomada eléctrica estiver solta, nao ligue
a ficha.

= Né&o puxe o cabo de alimentagéo para desli-
gar o aparelho. Puxe sempre a ficha.

= Utilize apenas dispositivos de isolamento
correctos: disjuntores de proteccéo, fusiveis
(os fusiveis de rosca devem ser retirados do
suporte), diferenciais e contactores.

= Ainstalagéo eléctrica deve possuir um dis-
positivo de isolamento que lhe permita desli-
gar o aparelho da corrente eléctrica em to-
dos os pdlos. O dispositivo de isolamento
deve ter uma abertura de contacto com uma
largura minima de 3 mm.

= Feche totalmente a porta do aparelho antes
de ligar a ficha na tomada eléctrica.

Utilizacao

Adverténcia Risco de ferimentos,

queimaduras, choque eléctrico e exploséo.

= Utilize este aparelho em ambiente doméstico.
= Néo altere as especificagdes deste aparelho.

= Certifique-se de que as aberturas de ventila-
¢do néo ficam bloqueadas.

= Nao deixe o aparelho a funcionar sem vigi-
lancia.

= Desactive o aparelho apds cada utilizagéo.

= Tenha cuidado sempre que abrir a porta do
aparelho com ele em funcionamento. Pode
haver libertagédo de ar quente.

= Néo utilize o aparelho com as médos humidas
ou se ele estiver em contacto com agua.

= Nao exerga presséo sobre a porta se ela es-
tiver aberta.
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N&o utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

Mantenha a porta do aparelho sempre fecha-
da quando ele estiver a funcionar.

Abra a porta do aparelho com cuidado. A uti-
lizagdo de ingredientes com alcool pode pro-
vocar uma mistura de alcool e ar.

Evite que faiscas ou chamas entrem em con-
tacto com o aparelho quando abrir a porta.
Né&o coloque produtos inflamaveis, ou objec-
tos molhados com produtos inflamaveis, no
interior, perto ou em cima do aparelho.

& Adverténcia Risco de danos no aparelho.

Para evitar danos ou descoloragao do esmal-
te:

— Né&o coloque recipientes de ir ao forno ou
outros objectos directamente sobre o fundo
da cavidade do aparelho.

— Néo coloque folha de aluminio directamen-
te sobre o fundo da cavidade do aparelho.

— Néo verta agua directamente sobre o apa-
relho quando este estiver quente.

— N&o mantenha pratos e alimentos humidos
no aparelho apds acabar de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover ou montar
0S acessorios.

A descoloragdo do esmalte néo afecta o de-
sempenho do aparelho. Néo representa
qualquer defeito em termos de garantia.
Utilize uma forma funda para bolos muito hu-
midos. Caso contrario, os sumos de fruta po-
dem provocar manchas permanentes.

Manutencao e limpeza

Adverténcia Risco de ferimentos,
incéndio e danos no aparelho.

Antes da manutengéo, desactive o aparelho
e desligue a ficha de alimentagao eléctrica
da tomada.

Certifique-se de que o aparelho esta frio.
Existe o risco de quebra dos painéis de vi-
dro.

Substitua imediatamente os painéis de vidro
se estiverem danificados. Contacte a Assis-
téncia Técnica.
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Tenha cuidado quando retirar a porta do
aparelho. A porta é pesadal

Limpe o aparelho com regularidade para evi-
tar que o material da superficie se deteriore.

Manter gorduras ou restos de alimentos no
aparelho pode provocar incéndio.

Limpe o aparelho com um pano macio e hu-
mido. Utilize apenas detergentes neutros.
Néo utilize produtos abrasivos, esfregdes,
solventes ou objectos metalicos.

Se utilizar um spray para forno, siga as ins-
trugdes de seguranca da embalagem.

N&o limpe o esmalte catalitico (se aplicavel)
com nenhum tipo de detergente.

Limpeza pirolitica

& Adverténcia Risco de queimaduras.

= Antes de executar a fungdo de auto-limpeza

por Pirdlise ou a fungédo Primeira Utilizagao,

remova o seguinte da cavidade do forno:

— Todos os residuos de alimentos, oleos e
derrames ou depositos de gordura.

- Todos os objectos amoviveis (incluindo
prateleiras, calhas laterais, etc. fornecidos
com o produto) e todos os tachos anti-
-aderentes, panelas, tabuleiros, utensilios,
etc.

Leia atentamente todas as instrugoes relati-
vas a limpeza por pirdlise.

Mantenha as criangas afastadas do aparelho
quando a limpeza por pirdlise estiver a fun-
cionar. O aparelho fica muito quente.

A limpeza por pirdlise é uma operagao efec-
tuada com temperatura elevada e pode liber-
tar fumos dos residuos alimentares e dos
materiais, pelo que recomendamos vivamen-
te o seguinte:

— Providencie boa ventilagdo durante e apds
a limpeza por pirdlise.

— Providencie boa ventilagdo durante e apds
a primeira utilizagdo com a temperatura
maxima.

— Leve todos os animais de estimagéo (es-
pecialmente as aves) para uma area bem
ventilada, afastando-os do aparelho duran-
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te e apos a limpeza por pirdlise e a primei-
ra utilizagdo com a temperatura maxima.
= Ao contrario das pessoas, algumas aves e
alguns répteis podem ser extremamente sen-
siveis aos eventuais fumos emitidos durante
o processo de limpeza dos fornos com pirdli-
se.

= Os animais de estimagdo pequenos também
podem ser muito sensiveis as mudangas de
temperatura localizadas nas proximidades
dos fornos com pirdlise durante o funciona-
mento do programa de auto-limpeza por pi-
rolise.

= As superficies anti-aderentes de tachos, pa-
nelas, assadeiras, utensilios e outros objec-
tos podem ser danificadas pela temperatura
elevada da limpeza por pirélise dos fornos
com pirdlise, assim como podem ser fonte
de fumos nocivos em baixo grau.

= Os fumos libertados pelos fornos com pirdli-
se/residuos de alimentos nédo sédo nocivos
para pessoas, incluindo criangas e pessoas
enfermas.

Luz interior

= O tipo de lampada normal ou de halogénio
utilizado neste aparelho destina-se apenas a
aparelhos domésticos. Nao a utilize para ilu-
minagdo em casa.

& Adverténcia Risco de choque eléctrico.
= Antes de substituir a lampada, desligue o
aparelho da corrente eléctrica.
= Utilize apenas lampadas com as mesmas es-
pecificagoes.
Eliminacao
Adverténcia Risco de ferimentos e
asfixia.

= Desligue o aparelho da alimentagéo eléctri-
ca.

= Corte o cabo de alimentagéo eléctrica e eli-
mine-o.

= Remova o trinco da porta para evitar que cri-

angas ou animais de estimagdo possam ficar
aprisionados no interior do aparelho.
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Descricao do produto

RBEBR

Botao das funcées do forno
Programador electrénico
Botéo da temperatura

Antes da primeira utilizacao

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

Limpeza inicial

* Retire todos os acessorios e guias laterais

amoviveis (se aplicavel).

* Limpe o aparelho antes da primeira utiliza-

Gao.

Importante Consulte o capitulo "Manutengao

e limpeza".

Definir a hora

O display mostra hr e 12:00. 12 fica intermi-

tente.

1. Prima + ou - para acertar a hora.

2. Prima (1) para confirmar. Isto apenas ¢ ne-
cessario na primeira vez que acerta a hora.
Apds esta vez, a nova hora é guardada au-
tomaticamente apds cinco segundos.

O display mostra i e a hora definida.
00 fica intermitente.

3. Prima + ou - para acertar os minutos.
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Grelhador

Lampada do forno

n Ventoinha

Suporte para grelhas, amovivel
E Placa de caracteristicas

B Posicoes das grelhas

Acessorios do forno

* Prateleira em grelha
Para recipiente de ir ao forno, forma de bolo,
assados.

= Tabuleiro
Para bolos e biscoitos.

= Grelha/Assadeira
Para cozer e assar ou como tabuleiro para
recolher gordura.

4. Prima (D) para confirmar. Isto apenas ¢ ne-
cessario na primeira vez que acerta da ho-
ra. Apos esta vez, a nova hora é guardada
automaticamente apds cinco segundos.

O display mostra a nova hora.

Alterar a hora

S6 é possivel alterar a hora se o aparelho
estiver desligado.

Prima (7) repetidamente até que o indicador da

hora @) fique intermitente no display. Para defi-

nir a nova hora, siga o procedimento descrito

em “Definir a hora do dia”.

Pré-aquecimento

Pré-aquega o aparelho vazio para queimar a

gordura restante.

1. Seleccione a fungéo [@) e a temperatura
maxima.

2. Deixe o aparelho funcionar durante 45 mi-
nutos.

3. Seleccione a fungdo [T] e a temperatura
maxima.
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4. Deixe o aparelho funcionar durante 15 mi-
nutos.

odor e fumo. Isso & normal. Certifique-se de
que a circulagéo de ar é suficiente.

Os acessorios podem ficar mais quentes do
que o habitual. O aparelho pode emitir algum

Utilizacao diaria

Adverténcia Consulte os capitulos

relativos & seguranga.

Para utilizar o aparelho, prima o botdo. O botéo

fica saliente.

2. Rode o botao da temperatura para definir a
temperatura.

3. Para desactivar o aparelho, rode o botéo
das fungdes do forno para a posigéo de
desligado (off).

Activar e desactivar o aparelho

1. Rode o botéo das fungdes do forno para
uma fungéo do forno.

Funcdes do forno

Funcéo do forno Aplicacao

{

Posigao Off

Ventilado + Resis-
téncia Circ

Aquecimento con-
vencional

Grelhador

Grelhador rapido

Grelhador ventilado

Pizza

Carne

Fungao manter
quente

Descongelar

Pirdlise
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O aparelho esta desligado (off).

Para assar ou assar e cozer alimentos em mais do que um nivel com a
mesma temperatura de cozedura, sem mistura de sabores.

Para cozer e assar num nivel do forno. Os aquecimentos superior e inferior
funcionam em simultaneo.

Para grelhar alimentos planos em pequenas quantidades no meio da pra-
teleira. Para tostar.

Para grelhar alimentos planos em grandes quantidades. Para tostar. Todo
o grelhador funciona.

Para cozinhar pedagos de carne grandes. O grelhador e a ventoinha do
forno funcionam alternadamente e fazem circular ar quente em redor dos
alimentos.

Para fazer pizza, quiche ou tarte.
Para preparar assados muito tenros e suculentos.
Para manter os alimentos quentes.

Para descongelar alimentos congelados.

Para limpar o forno. A alta temperatura queima a sujidade residual. Pode
remové-la com um pano quando o aparelho estiver frio.
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Display

Temporizador
Indicador de calor residual e aquecimento

Deposito de agua (apenas alguns mode-
los)
Sonda térmica (apenas alguns modelos)

Bloqueio da porta (apenas alguns mode-
los)

B horas/minutos
Funcoes de relogio

Botodes

«dih-3

B> &

@ Relogio
—, _|_ Menos, mais
Indicador de calor residual e
aquecimento
Quando activar uma fungéo do forno, as barras
do display £ acendem uma a uma. As barras

indicam que a temperatura do forno esta a au-
mentar ou a diminuir.

Funcoes de relégio

Para definir uma fungéo de relégio.

Para definir o tempo.

Quando desactivar o aparelho, o display mostra
o indicador de calor residual Z se a tempera-
tura do forno for superior a 40 °C. Rode o bo-
tdo da temperatura para a esquerda ou para a
direita para ver a temperatura do forno no dis-

play.

W

Para definir um tempo de contagem decrescente.

Para acertar, alterar ou verificar a hora do dia. Consulte “Definir a hora do

Para definir quanto tempo o aparelho deve funcionar. Seleccione uma fun-

¢ao do forno antes de definir esta opgao.

0 Conta minutos
@ Hora do dia
dia”.
[=] Duragao
_)| Fim

Para definir quando o aparelho deve ser desactivado. Seleccione uma fun-

¢ao do forno antes de definir esta opgao. Pode utilizar fungao Duragéo e a
fungdo Fim em simultaneo (Inicio Diferido) para definir a hora a que o apa-
relho deve ser activado e a hora a que o aparelho deve ser desactivado.

(i] Prima (D repetidamente para alterar a fun-
¢éo de reldgio.

(i) Prima (D para confirmar as definigées das
fungdes de relogio ou aguarde 5 segun-

30

dos e as definigdes serdo confirmadas automa-
ticamente.

Definir a funcao Duracao ou a funcao Fim

1. Prima () repetidamente até que o simbolo
|[=>| ou =] fique intermitente no display.

www.zanussi.com



Prima + ou - para definir os minutos.
Prima (1) para confirmar.

Prima + ou - para definir a hora.

Prima (D) para confirmar.

Quando o tempo definido terminar, o sim-
bolo || ou | e o tempo definido ficam
intermitentes. E emitido um sinal sonoro
durante dois minutos. O aparelho desacti-

va-se. Prima um botéo ou abra a porta do
aparelho para desactivar o sinal.

I O

(i) Se premir (D enquanto estiver a definir o
tempo para a fungao Duragao |-, o apa-
relho passa para a definigao da fungéo Fim =|

Definir o Cronémetro

Serve para definir uma contagem decrescente.
O tempo maximo que pode definir ¢ 2 horas e
30 minutos. Esta fungdo nao tem qualquer efei-
to no funcionamento do forno. Pode regular o
Conta-Minutos em qualquer momento, mesmo
com o aparelho desligado.

1. Prima ) repetidamente até que £\ e 00
fiquem intermitentes no display.

2. Prima + ou - para definir o Crondmetro. No
inicio, o tempo é apresentado em minutos

Funcdes adicionais

Bloqueio de Seguranca para Criancas
Quando o Bloqueio de Seguranga para Crian-
gas esta activo, ndo pode utilizar o forno. Isto
serve para garantir que as criangas nao activam
o aparelho acidentalmente.

Activar e desactivar a funcao de Bloqueio

de Seguranca para Criancas:

1. Nao seleccione qualquer fungao do forno.

2. Prima e mantenha premido (D e + em si-
multaneo durante dois segundos.

3. E emitido um sinal acustico. SAFE e [5
acendem ou apagam no visor (quando ac-
tivar ou desactivar o Bloqueio de Seguran-
ca para Criangas).

Se o forno tiver a fungdo de Limpeza por
Pirdlise, a porta é bloqueada.
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e segundos. Quando o tempo definido su-
perar os 60 minutos, aparece o simbolo
Rhr no display. A partir dai, o aparelho
apresenta o tempo em horas e minutos.

3. O Cronometro comega a contagem auto-
maticamente apos cinco segundos.

4. Quando o tempo definido terminar, é emiti-
do um sinal sonoro durante dois minutos.
00:00 e )\ ficam intermitentes no display.
Prima um botdo para desactivar o sinal.

Se regular o Cronémetro quando a fungao
Duragéo [->| ou a fungdo Fim | Q) L)
estiver activa, aparece o simbolo £) no display.

Temporizador da contagem crescente
Utilize o Temporizador da contagem crescente
para monitorizar durante quanto tempo o forno
funciona. Inicia-se imediatamente quando o for-
no comega a aquecer.

Para reiniciar o Temporizador de contagem
crescente, prima e mantenha premidos + e -. O
temporizador inicia uma nova contagem cres-
cente.

N&o pode utilizar o Temporizador da con-
tagem crescente quando a fungao Dura-
a0 || ou a fungao Fim —>| estiver activa.

SAFE e [5] aparecem no visor quando algum

botéo for rodado ou premido.

Desconexdo Automatica

Por razdes de segurancga, o aparelho desactiva-

-se apos algum tempo:

= Se estiver alguma fungéo do forno a funcio-
nar.

= Se a temperatura do forno nao for alterada.

Temperatura do for- | Tempo até a desco-
no nexao

30-120°C 125h
120 - 200 °C 85h
200 - 250 °C 55h
250 - °C maximos 3.0h
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Apds uma desconexdo automatica, prima um
botéo para activar novamente o aparelho.

Importante A desaconexdo automatica
funciona com todas as fungdes do forno,
excepto Luz, Duragéo, Fim e Inicio Diferido.

Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho ¢ colocado em funciona-

mento, a ventoinha de arrefecimento é activada
automaticamente para manter as superficies do
aparelho frias. Se desactivar o aparelho, a ven-

Sugestoes e conselhos uteis

= O aparelho possui cinco niveis para pratelei-
ras. Conte os niveis para prateleiras a partir
da parte inferior do aparelho.

= O aparelho possui um sistema especial que
faz circular o ar e renova constantemente o
vapor. Este sistema permite cozinhar num
ambiente a vapor e manter os alimentos ma-
cios por dentro e estaladigos por fora. Dimi-
nui o tempo de cozedura e o consumo de
energia para valores minimos.

* Pode ocorrer condensagédo de humidade no
aparelho ou nos painéis de vidro da porta. Is-
so é normal. Afaste-se sempre do aparelho
quando abrir a porta com o forno ligado. Pa-
ra diminuir a condensagao, ligue o aparelho
pelo menos 10 minutos antes de comegar a
cozinhar.

* Limpe a humidade apos cada utilizagao do
aparelho.

= Nao coloque objectos directamente na parte
inferior do aparelho e ndo cubra os compo-
nentes com folha de aluminio para cozinhar.
Isso pode alterar os resultados da cozedura
e danificar o revestimento de esmalte.

Cozer bolos

= Nao abra a porta do forno até ter decorrido
3/4 do tempo de cozedura.

Tabela para cozer e assar

BOLOS
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toinha de arrefecimento continua a funcionar
até o aparelho arrefecer.

Terméstato de seguranca

Se o aparelho for utilizado incorrectamente ou
tiver alguma anomalia, pode ocorrer um sobrea-
quecimento perigoso. Para evitar isso, o forno
possui um termdstato de seguranca que corta
a alimentacéo eléctrica. O forno volta a activar-
-se automaticamente quando a temperatura
baixar.

= Se utilizar dois tabuleiros para assar em si-
multaneo, mantenha um nivel vazio entre os
mesmos.

Cozinhar carne e peixe

= Utilize um tabuleiro para grelhar quando cozi-
nhar alimentos muito gordurosos, para evitar
que o forno fique com manchas que podem
ser permanentes.

= Nao corte a carne até que passem 15 minu-
tos depois de a retirar do forno, para ndo
perder os sucos.

* Para evitar demasiado fumo no forno quando
assar, coloque um pouco de agua no tabulei-
ro. Para evitar a condensacéo do fumo, va
acrescentando agua.

Tempos de cozedura

Os tempos de cozedura dependem do tipo de
alimento, da consisténcia e do volume.

No inicio, monitorize o desempenho quando
cozinhar. Quando utilizar este aparelho, procure
as melhores definigdes (nivel de cozedura, tem-
po de cozedura, etc.) para os seus recipientes
e para as suas receitas e quantidades.
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Aquecimento Con-

Ventilado + Resistén-

Tempo de
cozedura
[min.]

TIPO DE PRA- vencional

TO Posicéo da

prateleira

Receitas batidas 2 170
Massa amantei- 2 170
gada
Cheesecake 1 170
Bolo de maga 2 170

(tarte de maga)

Strudel 3 175
Tarte de compo- 2 170
ta

Pao de l6 2 170
Bolo de Natal / 2 160
Bolo de fruta rico

Bolo de ameixa 1 175
Bolos pequenos 3 170
- um nivel

Bolos pequenos - -
- dois niveis

Bolos pequenos - -

- trés niveis

Biscoitos / Pas- 3 140

telaria em tiras -
um nivel

Biscoitos / Pas- = -
telaria em tiras -
dois niveis

Biscoitos / Pas- - -
telaria em tiras -
trés niveis

Merengues - um 3 120
nivel

Merengues - - -
dois niveis

Paes de leite 3 190

www.zanussi.com

cia Circ
Posicao da
prateleira
3(2e4) 160
3(2e4) 160
2 165

2 (esquerda e 160
direita)

2 150

2 (esquerda e 165
direita)

2 160
2 150
2 160

3 140-15
0

2e4 140-15
0

1,3eb 140-15
0

3 140-15
0

2e4 140-15
0

1,3e5 140-15

0

3 120
2e4 120
3 190

45-60
20-30

60-80

80-100

60-80

30-40

50-60

90-120

50-60
20-30

25-35

30-45

30-35

35-40

35-45

80-100

80-100

12-20

Em forma de bolo

Em forma de bolo

Em forma de bolo
de 26 cm

Em duas formas de
bolo de 20 cm ou
numa prateleira em

grelha1)

Em tabuleiro para
assar

Em forma de bolo
de 26 cm

Em forma de bolo
de 26 cm

Em forma de bolo
de 20 cm?)
Em forma de péo1)

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar?)

Em tabuleiro para
assar?)
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Aquecimento Con-

TIPO DE PRA- vencional

L Posicio da

prateleira

Eclairs - um nivel 3 190
Eclairs - dois ni- - -
veis
Tartes planas 2 180
Bolo de fruta rico 1 160
Bolo de duas ca- 1 170
madas

1) Pré-aqueca durante 10 minutos.

PAO E PIZZA

Aquecimento con-

TIPO DE PRA- vencional

TO Posicao da

prateleira
Pao branco 1 190
Pao de centeio 1 190
Paezinhos 2 190
Pizza 1 230-25
0

Scones 3 200

1) Pré-aqueca durante 10 minutos.

FLANS
Aquecimento con-
TIPO DE PRA- vencional
TO Posicao da
prateleira
Flan de massa 2 200
Flan de vegetais 2 200
Quiches 1 180

34

Ventilado + Resistén-

cia Circ
Posicao da
prateleira
3 170
2¢e4 170
2 170
2 150
2 160

Ventilado + Resistén-

cia Circ

Posicao da
prateleira

1 190

1 180

2(2e4) 180
1 230-25
0
3 190

Ventilado + Resistén-

cia Circ
Posicao da
prateleira
2 180
2 175
1 180

Tempo de
cozedura
[min.]

25-35

35-45

45-70
110-120

50-60

Tempo de
cozedura
[min.]

60-70

30-45
25-40

10-20

10-20

Tempo de
cozedura
[min.]

40-50
45-60
50-60

Em tabuleiro para
assar

Em tabuleiro para
assar

Em forma de bolo
de 20 cm

Em forma de bolo
de 24 cm

Em forma de bolo
de 20 cm

1-2 pecas, 500g
cada peca”
Em forma de pao
6 - 8 paezinhos em
tabuleiro para as-
sar?)

Em tabuleiro para
assar ou tabuleiro
para grelhar”
Em tabuleiro para
assar?)

Em forma

Em forma

Em forma®
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Ventilado + Resistén-

Aquecimento con-

TIPO DE PRA- vencional cia Circ Tempo de
cozedura
TO Posicio da Posicio da ]
prateleira prateleira
Lasanha 2 180-19 2 180-19 25-40 B faiiia)
0 0
Canelones 2 180-19 2 180-19 25-40 Em forma®
0 0

1) Pré-aquega durante 10 minutos.

CARNE
Aquecimento con- Ventilado + Resistén-
TIPO DE PRA- vencional cia Circ Tempo de
cozedura
TO Posicéo da Posicio da ]
prateleira prateleira
Carne de vaca 2 200 2 190 50-70 Numa prateleira
em grelha
Porco 2 180 2 180 90-120 Numa prateleira
em grelha
Vitela 2 190 2 175 90-120 Numa prateleira
em grelha
Carne assada, 2 210 2 200 50-60 Numa prateleira
mal passada em grelha
Carne assada, 2 210 2 200 60-70 Numa prateleira
média em grelha
Carne assada, 2 210 2 200 70-75 Numa prateleira
bem passada em grelha
P4 de porco 2 180 2 170 120-150 Com courato
Lombo de porco 2 180 2 160 100-120 2 pegas
Borrego 2 190 2 175 110-130 Perna
Frango 2 220 2 200 70-85 Inteiro
Peru 2 180 2 160 210-240 Inteiro
Pato 2 175 2 220 120-150 Inteiro
Ganso 2 175 1 160 150-200 Inteiro
Coelho 2 190 2 175 60-80 Em pedagos
Lebre 2 190 2 175 150-200 Em pedagos
Faisao 2 190 2 175 90-120 Inteiro
PEIXE
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Aquecimento conven- | Ventilado + Resistén-

TIPO DE PRA- cional cia Circ Tempo de
cozedura
TO Posic3o da . | Posicdo da ! [min]
prateleira prateleira
Truta/Dourada 2 190 2 175 40-55 3-4 peixes
Atum/Salmao 2 190 2 175 35-60 4-6 filetes
Grelhador Pré-aquega o forno vazio durante 10 minu-

tos antes de cozinhar.

Quantidade Grelhador Tempo de cozedura
[min.]

TIPO DE PRATO Posicao da b 1. 2.° lado
prateleira

Bifes do lombo 4 800 4 max. 12-15 12-14
Bife de novilho 4 600 4 max. 10-12 6-8
Salsichas 8 = 4 max. 12-15 10-12
Costeletas de porco 4 600 4 max. 12-16 12-14
Frango (cortado em 2 1000 4 max. 30-35 25-30
2)

Espetadas 4 = 4 max. 10-15 10-12
Peito de frango 4 400 4 max. 12-15 12-14
Hamburguer 6 600 4 max. 20-30 =
Filetes de peixe 4 400 4 max. 12-14 10-12
Sanduiches 4-6 = 4 max. 5-7 =
Tostas 4-6 = 4 max. 2-4 2-3

Grelhador ventilado

Carne de vaca

Posicao da pra- Temperatura
L L — el

Carne assada ou lom- por cm de espes- 1)

bo, mal passado sura 190-200

Carne assada ou lom- por cm de espes- 1 _
bo, médio E 1 180-190 6-8
Carne assada ou lom- por cm de espes- 1) ~
bo, bem passado sura 1 170-180 8-10

1) Pré-aqueca o forno.

Porco
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Posicao da pra- Temperatura

P4, cachago, presunto
Costeleta, entrecosto
Rolo de carne

Joelho de porco (pré-
-cozinhado)

Vitela

1-15kg
1-15kg
750g-1kg

750 g-1kg

160-180
170-180
160-170

150-170

90-120
60-90
50-60

90-120

TIPO DE PRATO Quantidade Posicdo da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Vitela assada

Mao de vitela

Borrego

1,5-2kg

160-180
160-180

90-120
120-150

TIPO DE PRATO Quantidade Posicdo da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Perna de borrego,
borrego assado

Lombo de borrego

Aves

1-15kg

1-15kg

150-170

160-180

100-120

40-60

TIPO DE PRATO Quantidade Posicido da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Partes de aves
Frango, metade
Frango, galinha
Pato

Ganso

Peru

Peru

200-250 g cada
400-500 g cada
1-15kg
1,5-2kg
3,5-5kg
2,5 - 3,5 kg
4 -6 kg

Peixe (cozido a vapor)

TIPO DE PRATO Quantidade Posicdo da pra- | Temperatura [°C] Tempo [min.]
teleira

Peixe, inteiro (até
1Kg)
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1-15kg

200-220
190-210
190-210
180-200
160-180
160-180
140-160

210-220

30-50

35-50

50-70
80-100
120-180
120-150
150-240

40-60
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Descongelacao

TIPO DE PRA- Tempo de Tempo de po§-
descongela- -descongelacao
TO = . 2
cdo [min.] [min.]
Coloque o frango sobre um
R 1000 100-140 20-30 pires virado ao contrario e es-
te sobre um prato grande. Vire
a meio do tempo.
Carne 1000 100-140 20-30 Vire a meio do tempo.
Carne 500 90-120 20-30 Vire a meio do tempo.
Truta 150 25-35 10-15 =
Morangos 300 30-40 10-20 -
Manteiga 250 30-40 10-15 =

Também ¢é possivel bater as
Natas 2 x 200 80-100 10-15 natas quando ainda estao li-
geiramente congeladas.

Gateau 1400 60 60 -

Secar - Ventilado + Resisténcia Circ
Cubra as prateleira do forno com papel vegetal.

LEGUMES
TIPO DE PRATO Temperatura [°C] Tempo [h.]
1 nivel 2 niveis
Feijoes 3 1/4 60-70 6-8
Pimentos 3 1/4 60-70 5-6
Legumes para sopa 3 1/4 60-70 5-6
Cogumelos 3 1/4 50-60 6-8
Ervas aromaticas 3 1/4 40-50 2-3
FRUTA
TIPO DE PRATO Temperatura [°C] Tempo [h.]
1 nivel 2 niveis
Ameixas 3 1/4 60-70 8-10
Alperces 3 1/4 60-70 8-10
Fatias de maga 3 1/4 60-70 6-8
Péras 3 1/4 60-70 6-9

Manutencao e limpeza
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Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

= Limpe a parte da frente do aparelho com um
pano macio, agua quente e um produto de
limpeza.

= Para limpar as superficies metalicas, utilize
um produto de limpeza habitual.

= Apds cada utilizagéo, limpe o interior do for-
no. Desta forma, a sujidade néo ficara quei-
mada e podera remové-la com mais facilida-
de.

= Limpe a sujidade persistente com um produ-
to de limpeza especial para forno.

= Limpe todos os acessorios do forno apos
cada utilizagao e deixe-os secar. Utilize um
pano macio com agua quente e um produto
de limpeza.

= Se tiver acessorios anti-aderentes, ndo os
limpe com produtos de limpeza agressivos
ou objectos afiados, nem na maquina de la-
var loiga. Pode destruir a camada anti-ade-
rente.

Aparelhos de aco inoxidavel ou alu-

minio:
Limpe a porta do forno apenas com uma es-
ponja molhada. Seque com um pano macio.
Nao utilize esfregdes de palha-de-ago, acidos
ou materiais abrasivos, pois podem danificar a
superficie do forno. Limpe o painel de coman-
dos do forno com as mesmas precaugboes.

Apoios para prateleiras

Pode retirar os apoios para prateleiras para lim-
par as paredes laterais.
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Remover os apoios para prateleiras

o —

O Puxea parte da
frente do apoio para
prateleiras para fora
da parede lateral.

@ Puxe a parte de
tras do apoio para
prateleiras para fora
da parede lateral e
retire-o.

Instalar os apoios para prateleiras

Instale os apoios para prateleiras na sequéncia
inversa.

As extremidades arredondadas dos apoios
para prateleiras tém de ficar viradas para a
frente.

Limpeza pirolitica

Adverténcia O aparelho fica muito
quente. Existe o risco de queimaduras.

Cuidado Se tiver uma placa instalada em

conjunto com o aparelho, néo a utilize em
simultaneo com a fungéo de Limpeza Pirolitica
do forno. Isso pode danificar o aparelho.

1. Remova todos os acessérios e apoios para
prateleiras amoviveis (se aplicavel) do apa-
relho. Consulte "Retirar os apoios para
prateleiras".

Cuidado N3o deixe os apoios para
prateleiras amoviveis ficar dentro do
aparelho durante a Limpeza Pirolitica. Existe o

risco de danos.

2. Remova os residuos mais persistentes ma-
nualmente.

3. Feche totalmente a porta do forno.

O procedimento da Limpeza Pirolitica ndo
pode comegar se ndo fechar a porta.
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4. Seleccione a fungéo Limpeza Pirolitica.
Consulte "Funcgdes do forno".

5. Quando || piscar, prima + ou - para defi-
nir o procedimento necessario:

— P1 - se o forno néo estiver muito sujo. O
procedimento demora 1 hora.

— P2 - se o forno estiver mais sujo. O pro-
cedimento demora 1 h e 30 min.

8. Prima (1) para iniciar o procedimento. Po-
de utilizar a fungao Fim para atrasar o inicio
da limpeza.

Quando o forno estiver & temperatura defi-
nida, a porta é trancada. O simbolo [ e as
barras indicadoras de calor aparecem no
display.

Para parar a Limpeza Pirolitica antes que
ela termine, rode o botdo das fungdes do
forno para a posigéo de desligado (off).

Quando a Limpeza Pirolitica tiver terminado, o
display apresenta a hora do dia. A porta do for-
no permanece bloqueada. Quando o aparelho
estiver novamente frio, € emitido um sinal sono-
ro e a porta é desbloqueada.

Durante a Limpeza Pirolitica, a lampada do
forno esta apagada.
Aviso de limpeza

Para Ihe lembrar que é necessario efectuar uma
Limpeza Pirolitica, a indicagao PYR aparece in-
termitente no display durante 10 segundos
apos cada activagao e cada desactivagédo do
aparelho.

O aviso de limpeza desaparece:

= Apos a conclusao da fungéo de Limpeza Pi-
rolitica

= Se premir + e - a0 mesmo tempo enquanto
PYR estiver intermitente no visor.

Lampada do forno

Adverténcia Tenha cuidado quando
substituir a lampada do forno. Existe o
risco de choque eléctrico.

Antes de substituir a lampada do forno:
= Desactive o forno.
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= Retire os fusiveis da caixa de fusiveis ou des-
ligue o disjuntor.

Coloque um pano no fundo do forno para
proteger a lampada do forno e a protec-
¢ao de vidro.
Segure sempre a lampada de halogéneo com
um pano para evitar que residuos de gordura
queimem na lampada.

1. Rode a protecgao de vidro para a esquer-
da e retire-a.

2. Limpe a protecgao de vidro.

Substitua a lampada do forno por uma lam-
pada adequada para forno, resistente ao
calor até 300 °C.
Utilize uma lampada do forno do mesmo ti-
po.

4. Instale a protecgéo de vidro.

Limpeza da porta do forno

A porta do forno tem trés painéis de vidro. Po-
de remover a porta do forno e os painéis de vi-
dro interiores para os limpar.

A porta do forno pode fechar se tentar re-
mover os painéis de vidro interiores antes
de remover a porta do forno.

Remover a porta do forno e os painéis de
vidro

e Levante e rode as
alavancas das duas
nas duas dobradigas dobradigas.

da porta.

O Abraa porta to-
talmente e segure
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%

O Coloque a porta
numa superficie esta-
vel protegida por um
pano macio.

© Feche a porta do
forno até a primeira
posicéo de abertura
(meio). Em seguida,
puxe para a frente e
remova a porta do
respectivo lugar.

\/

)

\

0 Rode os dois fixa-
de bloqueio parare- dores 90° e remova-
mover os painéis de  -os dos respectivos
vidro. lugares.

6 Liberte o sistema

0 Com cuidado, le-
vante (passo 1) e re-
mova (passo 2) os
painéis de vidro, um
por um. Comece pe-
lo painel superior.

O que fazer se...
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Limpe os painéis de vidro com agua e deter-
gente. Seque cuidadosamente os painéis de vi-
dro.

Instalar a porta e os painéis de vidro

Quando a limpeza estiver concluida, introduza
os painéis de vidro e a porta do forno. Siga os
passos descritos acima na sequéncia oposta.
Certifique-se de que volta a colocar os painéis
de vidro pela ordem correcta. O painel do meio
possui uma moldura decorativa. A zona com a
impresséo em relevo tem de ficar voltada para
o lado interior da porta. Certifique-se de que,
apos a instalagéo, a superficie da moldura do
painel de vidro na zona da serigrafia ndo é ru-
gosa.

Certifique-se de que instala o painel superior
correctamente nos respectivos alojamentos.
Observe a ilustragéo.
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Adverténcia Consulte os capitulos

relativos a seguranca.

O forno ndo aquece.

O forno néo aquece.

O forno nédo aquece.

O forno ndo aquece.

O forno néo aquece.

O forno néo aquece.

A lampada do forno nao acende.

A Pirolise nao inicia. O visor apre-
senta C1.
A Pirolise nao inicia. O visor apre-
senta C3.

O visor apresenta F102.

O forno ndo aquece. O visor apre-
senta Demo.

42

O aparelho esta desactivado.

O reldgio néo esta certo.

As definigdes necessarias ndo es-
tao configuradas.

A desactivagao automatica esta
activada.

O Bloqueio de Seguranga para
Criangas esta activado.

O disjuntor do quadro eléctrico
esta desligado.

A lampada do forno est4 avariada.

Os apoios para prateleiras nao fo-
ram retirados.

A porta néo esta totalmente fe-
chada ou o bloqueio da porta esta
danificado.

A porta néo esta totalmente fe-
chada ou o bloqueio da porta esta
danificado.

O modo Demo esta activado.

Active o aparelho.

Acerte o relogio. Consulte “Definir
a hora do dia".

Certifique-se de que as definigoes
estdo correctas.
Consulte “Desactivagao Automati-

n

ca.

Consulte “Desactivar o Bloqueio
de Seguranga para Criangas”.

Verifique o disjuntor. Se o disjun-
tor disparar mais do que uma vez,
contacte um electricista qualifica-
do.

Substitua a lampada do forno.

Retire os apoios para prateleiras.

Feche a porta totalmente.

1. Feche a porta totalmente.

2. Desligue o aparelho no fusivel
ou no disjuntor do quadro
eléctrico e ligue-o novamente.

3. Se o visor continuar a apre-
sentar F102, contacte o Cen-
tro de Assisténcia Técnica.

1. Desactive o aparelho.
2. Mantenha premido o botéo +.

3. Quando ouvir um sinal sono-
ro, rode o botéo das fungoes
do forno para a primeira fun-
¢&o. A indicagédo Demo fica
intermitente no visor.

4. Rode o botdo das fungdes do
forno para a posigéo de desli-
gado (off).

5. Liberte o botao +.

6. Rode o botao da temperatura
trés vezes para a direita. Sao
emitidos trés sinais sonoros.
O modo Demo esta desacti-
vado.
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O visor apresenta um cédigo de Existe uma falha electronica.
erro que néo esta na lista.

1. Desligue o aparelho no fusivel
ou no disjuntor do quadro
eléctrico e ligue-o novamente.

2. Se o visor continuar a apre-
sentar o codigo de erro, con-
tacte o Centro de Assisténcia
Técnica.

Ha vapor e agua condensada nos  Deixou um prato no forno demasi-  Nao deixe os pratos no forno por

alimentos e no forno. ado tempo.

mais de 15 - 20 minutos apos a
concluséo da cozedura.

Se n3o conseguir encontrar uma solugédo para risticas. A placa de caracteristicas esta na mol-
o problema, contacte o seu fornecedor ou o dura frontal da cavidade do aparelho.

Centro de Assisténcia Técnica.
Os dados de contacto do Centro de Assistén-
cia Técnica encontram-se na placa de caracte-

Recomendamos que anote os dados aqui:
Modelo (MOD.)
Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)

Instalacao

Adverténcia Consulte os capitulos 4 )
relativos a seguranca.
Encastre
4 ™
548\20
558 ™~
573 /
589
> /
594
5
4
. J

www.zanussi.com

43



- J

Preocupacdes ambientais

X

O simbolo == no produto ou na embalagem
indica que este produto ndo pode ser tratado
como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser
entregue ao centro de recolha selectiva para a
reciclagem de equipamento eléctrico e
electronico. Ao garantir uma eliminagéo
adequada deste produto, ird ajudar a evitar
eventuais consequéncias negativas para o meio
ambiente e para a saude publica, que, de outra
forma, poderiam ser provocadas por um

44

Instalacao eléctrica

Adverténcia A instalagéo eléctrica so
deve ser efectuada por uma pessoa
qualificada.

O fabricante nao é responsavel pelo nao
cumprimento das precaugdes de seguran-
¢a do capitulo “Informagdes de seguranga”.

Este aparelho é fornecido apenas com um ca-
bo de alimentagéo.

Cabo

Tipos de cabos aplicaveis para instalagao ou
substituigdo: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5 RRF,
HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-F.
Para informacdes sobre a secgédo do cabo,
consulte a poténcia total (na placa de caracte-
risticas) e a tabela:

Poténcia total Seccao do cabo

maximo de 1380 W 3 x 0,75 mm?2
méaximo de 2300 W 3x 1 mm2
maximo de 3680 W 3 x 1,5 mm?

O cabo de terra (cabo verde/amarelo) tem de
ser 2 cm mais comprido do que os cabos de
fase e neutro (cabos azul e castanho).

tratamento incorrecto do produto. Para obter
informagdes mais pormenorizadas sobre a
reciclagem deste produto, contacte os servigos
municipalizados locais, o centro de recolha
selectiva da sua area de residéncia ou o
estabelecimento onde adquiriu o produto.
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Material da embalagem

O material utilizado na embalagem ¢é eco-
logico e reciclavel. As pegas de plastico estio
marcadas com abreviaturas internacionais co-

www.zanussi.com

mo, por exemplo, PE, PS, etc. Coloque o mate-
rial da embalagem nos contentores disponibili-
zados para o efeito, nos locais de eliminagao
de residuos da sua area.
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Salvo modificaciones.

Informacién 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 instalacion y uso incorrectos. Guarde
siempre las instrucciones junto con el aparato para futuras consul-
tas.

Seguridad de niiios y personas vulnerables

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

= Este aparato puede ser utilizado por nifios de 8 afos 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
calientes.

= 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 supervision 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 arafiar su su-
perficie, lo que podria hacer que el cristal se hiciese aficos.

Los restos de derrames deben retirarse antes de la limpieza piroli-
tica. Saque todas las piezas del horno.

Para quitar los carriles laterales, tire primero del frontal del carril y
luego separe el extremo trasero de las paredes. Instale los carriles
de apoyo en el orden inverso.

/N Instrucciones de seguridad

Instalaciéon

Conexion eléctrica

Advertencia Solo un técnico cualificado
puede instalar el aparato.

Retire todo el embalaje.

No instale ni utilice un aparato dafiado.

Siga las instrucciones de instalacion sumi-
nistradas 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
mobiliario.

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

Los laterales del aparato deben colocarse

junto a otros aparatos o muebles de la mis-
ma altura.
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Advertencia Riesgo de incendios y
descargas eléctricas.

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

El aparato debe quedar conectado a tierra.

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 dafios en el en-
chufe ni en el cable de red. Pongase en con-
tacto con un electricista o con el servicio
técnico para cambiar un cable de red dafia-
do.
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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 insta-
lacion. Asegurese de tener acceso al enchu-
fe 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 conexion a la red. Tire siempre del enchu-
fe.

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 desconec-
tar 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.

Cierre completamente la puerta del aparato

antes de enchufar el cable de alimentacion a
la toma de corriente.

Uso

Advertencia Existe riesgo de lesiones,
quemaduras, descargas eléctricas o

explosiones.

Utilice este aparato en entornos domésticos.

No cambie las especificaciones de este apa-
rato.

Cerciorese de que los orificios de ventilacion
no estan obstruidos.

No deje nunca el aparato desatendido mien-
tras funciona.

Desactive el aparato después de cada uso.
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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 presién 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 ge-
nerar una mezcla de alcohol y aire.

Procure que no haya chispas ni fuego en-
cendido cerca cuando se abra la puerta del
aparato.

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

& Advertencia Podria danar el aparato.

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 directamen-
te sobre la base del aparato.

— No ponga agua directamente en el aparato
caliente.

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

— Tenga cuidado al retirar o instalar los acce-
sorios.

La pérdida de color del esmalte no afecta al
rendimiento del aparato. Por lo tanto, no re-
presenta ningun defecto en el sentido del
derecho de garantia.

Use una bandeja honda para pasteles hume-
dos. Los jugos de frutas provocan manchas
gue pueden ser 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.
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= 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 danados. Péngase
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 sélo 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.

Limpieza pirolitica

Advertencia Existe riesgo de
quemaduras.

= Antes de realizar una autolimpieza pirolitica o
la funcién de Primer uso, elimine de la cavi-
dad del horno:

— Cualquier resto de comida, aceite o grasa.

— Todos los objetos desmontables (incluidos
estantes, carriles laterales, etc. suministra-
dos con el producto), en especial todos
los recipientes, sartenes, bandejas, utensi-
lios, etc. antiadherentes.

= Lea atentamente todas las instrucciones de
la limpieza pirolitica.

= Mantenga a los nifios alejados del horno
cuando la limpieza pirolitica se encuentre en
funcionamiento. El horno se calienta mucho.

= Lalimpieza pirolitica es una operacion a alta
temperatura que puede liberar humos de los
residuos de coccion y de los materiales de
fabricacién, por lo que recomendamos enca-
recidamente a los consumidores:

— Asegurar una correcta ventilacién durante
y después de cada limpieza pirolitica.
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— Asegurar una correcta ventilacion durante
y después del primer uso a maxima tempe-
ratura.

— Retirar cualquier mascota (especialmente
pajaros) de las proximidades del horno du-
rante y después de la limpieza pirolitica y
use primero la temperatura maxima para
una zona bien ventilada.

A diferencia de los seres humanos, algunas
aves y algunos reptiles pueden ser muy sen-
sibles a los posibles humos emitidos durante
la limpieza de todos los hornos piroliticos.

Las mascotas de pequefio tamafio también
pueden ser muy sensibles a los cambios de
temperatura localizados cerca de los hornos
mientras se realiza el programa de autolim-
pieza pirolitica.

Las superficies antiadherentes de recipien-
tes, sartenes, bandejas, utensilios, etc., pue-
den dafiarse por las altas temperaturas de la
limpieza pirolitica y también pueden ser fuen-
te de humos dafiinos de baja intensidad.

Los humos emitidos por todos los hornos pi-
roliticos y residuos de coccion descritos no
son dafinos para las personas, incluidos los
bebés o personas con problemas médicos.

Luz interna

El tipo de bombilla o lampara halégena utili-
zada para este aparato es especifica para
aparatos domésticos. No debe utilizarse para
la iluminacién doméstica.

Advertencia Riesgo de descargas
eléctricas.

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

Utilice solo bombillas con las mismas espe-
cificaciones.

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

Descripcion del producto

7 JJ,‘
B ===
i @

P &=

El
s 5

Mando de las funciones del horno
Programador electronico
Mando de temperatura

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 utili-
zarlo por primera vez.

Importante Consulte el capitulo
"Mantenimiento y limpieza".

Programacion del reloj

La pantalla muestra \yf y 12:00. 12 parpadea.

1. Pulse + o - para programar la hora corres-
pondiente.

2. Pulse (D para confirmar. Esto solamente
es necesario la primera vez que se ajusta la
hora. Después, la nueva hora se guarda
automaticamente transcurridos 5 segun-
dos).
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Grill

Bombilla del horno

n Ventilador

Carril de apoyo, extraible
E Placa de caracteristicas

] Posiciones de las parrillas

Accesorios del horno
= Parrilla
Para utensilios de cocina, pasteles en molde,
asados.
= Bandeja
Para bizcochos y galletas.
= Grill / Bandeja de asar
Para hornear y asar o como grasera.

La pantalla muestra m1iN y la hora ajusta-
da. 00 parpadea.

3. Pulse + o - para programar los minutos
correspondientes.

4. Pulse (D) para confirmar. Esto solamente
es necesario la primera vez que se ajusta la
hora. Después, la nueva hora se guarda
automaticamente transcurridos 5 segun-
dos).

La pantalla muestra la nueva hora.

Cambio de la hora

Se puede cambiar la hora sélo cuando el
horno esta apagado.

Pulse (D repetidamente hasta que el indicador
de la hora @) parpadee en la pantalla. Para
ajustar la nueva hora, siga el procedimiento in-
dicado en "Programacion del reloj".
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Calentamiento previo

Precaliente el aparato vacio para quemar los
restos de grasa.

1. Ajuste la funcion [@) y la temperatura maxi-
ma.

2. Deje que el aparato funcione durante 45
minutos.

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

Uso diario

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

Si se desea usar el aparato, presione el mando.
El mando sale del alojamiento.

Encendido y apagado del aparato

1. Gire el mando del horno hasta la funcion
deseada.

Funciones del horno

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.

2. Gire el mando del termostato para ajustar
la temperatura.

3. Para desactivar el aparato, gire el mando
de las funciones del horno hasta la posi-
cién de apagado.

0 Apagado

Turbo

—_— Calor superior + in-
— ferior

b Grill

M Grill rapido
'%:' Grill + Turbo
Pizza

- Carne

§ Mantener caliente
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El aparato esta apagado.

Para asar o asar y hornear a la vez alimentos que requieran la misma tem-
peratura de coccion, en mas de una bandeja y sin que se transfieran los

sabores.

Para hornear y asar en un nivel del horno. Las resistencias superior e infe-
rior funcionan al mismo tiempo.

Para asar al grill pequefias cantidades de alimentos de poco espesor en el
centro de la parrilla. Para hacer tostadas.

Para asar al grill alimentos poco gruesos en grandes cantidades. Para ha-
cer tostadas. Funciona todo el grill.

Para cocinar grandes trozos de carne. El grill y el ventilador del horno fun-
cionan de forma alterna para que el aire caliente circule alrededor de los

alimentos.

Para hacer pizza, quiche o tarta.

Para preparar asados muy tiernos y jugosos.

Para mantener calientes los alimentos.
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Descongelar
YY)
H Pirclisis
Pantalla

Temporizador

Indicador de calor residual y calentamiento

Depésito de agua (solo los modelos selec-
cionados)

Sonda térmica (solo los modelos seleccio-
nados)

Bloqueo de puerta (solo los modelos se-
leccionados)

B Horas/minutos
Funciones del reloj

Teclas

Para descongelar alimentos congelados.

Para limpiar el horno. La elevada temperatura quema la suciedad residual.
A continuacion puede retirarla con un pafo cuando el aparato esté frio.

" = _us
Pl wmn G ¥
o

&4

@

I T

@ Reloj
—+

Menos, mas
Indicador de calor residual y
calentamiento

Cuando se activa una funcion del horno, las ba-
rras de la pantalla £ se encienden de una en
una. Las barras indican que la temperatura del
horno aumenta o disminuye.

Funciones de reloj

Para ajustar una funcion del reloj.

Para ajustar el tiempo.

Al desactivar el aparato, la pantalla muestra el
indicador de calor residual Z sila temperatura
del horno es superior a 40 °C. Gire el mando
del termostato a la derecha o la izquierda para
mostrar la temperatura del horno en la pantalla.

mm s

Para ajustar, modificar o comprobar la hora. Consulte "Programacion del

Q Avisador Para programar un temporizador.
@ Hora

reloj'".
[=] Duracion

Para ajustar cuanto tiempo debe funcionar el aparato. Ajuste una funcion

del horno antes de esta funcion.
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Wm i

-S| Fin de programa

Para configurar cuando se ha de desactivar el aparato. Ajuste una funcién

del horno antes de esta funcién. Puede utilizar Duracion y Fin a la vez (Ini-
cio Diferido) para ajustar la hora a la que debe encenderse y después apa-

garse el aparato.

(i) Pulse (D repetidamente para cambiar la
funcion del reloj.

(i] Pulse (D para confirmar los ajustes de las
funciones del reloj, o espere 5 segundos
para confirmar automaticamente el ajuste.

Ajuste de la funcién Duracion o Fin

1. Pulse (D) repetidamente hasta que en la
pantalla parpadee [>] 0 ].

Pulse + o - para ajustar los minutos.

Pulse (1) para confirmar.

Pulse + o - para ajustar la hora.

Pulse (1) para confirmar.

Cuando termina el tiempo ajustado, el sim-
bolo |[->| 0 =| y el tiempo ajustado parpa-
dean. Se emite una sefial acustica durante
dos minutos. El aparato se apaga. Pulse

cualquier tecla o abra la puerta del aparato
para detener el sonido.

IS

(i) Sipulsa (D mientras ajusta el tiempo de
Duracion |-|, el aparato cambia al ajuste
de la funcion Fin ]

Ajuste del Minutero

Utilicelo para programar una cuenta atras. El
periodo de tiempo maximo es de 2 horas y 30
minutos. Esta funcién no afecta al funciona-
miento del horno. Puede ajustar el Avisador en
cualquier momento, incluso si el aparato esta
apagado.

Funciones adicionales

Bloqueo de seguridad para niiios

Cuando esta activado el bloqueo de seguridad
para nifios, no se puede utilizar el horno. De es-
te modo se asegura de que los nifios no acti-
ven accidentalmente el aparato.
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1. Pulse (D) repetidamente hasta que £\ y 00
parpadeen en la pantalla.

2. Pulse + o - para programar el Minutero. Al
principio la hora se calcula en minutos y
segundos. Cuando la hora ajustada es mas
de 60 minutos, el simbolo yF se enciende
en la pantalla. El aparato calcula la hora en
horas y minutos.

3. El Minutero empieza automaticamente des-
pués de cinco segundos.

4. Cuando termina el tiempo programado, se
emite una sefal acustica durante dos mi-
nutos. 00:00 y [\ parpadean en la pantalla.
Pulse una tecla para desconectar la sefial.

@ Si se ajusta el Minutero cuando la Dura-
cion || o el Fin | estan en curso, el
simbolo /) se enciende en la pantalla.

Temporizador de avance del contador
Utilice el temporizador de avance del contador
para controlar el tiempo de funcionamiento del
horno. Se enciende inmediatamente cuando el
horno empieza a calentarse.

Para reiniciar el temporizador, mantenga pulsa-
das + y -. El temporizador empieza a contar de
nuevo.

No se puede utilizar el temporizador cuan-
do estan en curso las funciones Duracion
[>]oFin>].

Activacion y desactivacion de la funcién
de Bloqueo de seguridad para nifos:

1. No ajuste ninguna funcién del horno.

2. Mantenga pulsado (D) y + al mismo tiempo
durante dos segundos.
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3. Se emite una sefial actstica. SAFE y [5] se
encienden o apagan (cuando se activa o
desactiva la tecla de bloqueo) en la panta-
lla.

Si el horno dispone de la funcién de lim-
pieza pirolitica, la puerta se bloquea.
SAFE y [5j se encienden en la pantalla al girar
un mando o pulsar un botén.

Apagado automatico

Por motivos de seguridad, el aparato se desac-
tiva después de un tiempo:

= Si esta activada alguna funcion del horno.
= Si no cambia la temperatura del horno.

Temperatura del hor- Hora de apagado
no

30-120°C 125h
120 - 200 °C 85h
200 - 250 °C 55h
250 - maximo °C 3.0h

Consejos utiles

= El horno tiene cinco niveles o alturas. 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
mantener los alimentos blandos en su interior
y crujientes en su exterior. Ello reduce al mi-
nimo el tiempo de coccién 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 aparato siempre que abra la puerta mien-
tras 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
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Después de un apagado automatico, pulse una
tecla para activar de nuevo el aparato.

Importante El apagado automatico afecta a
todas las funciones del horno salvo a Luz,
Duracion, Fin e Inicio diferido.

Ventilador de enfriamiento

Cuando el aparato funciona, el ventilador de re-
frigeracion se pone en marcha automaticamen-
te para mantener frias las superficies del apara-
to. Si se desactiva el aparato, el ventilador pue-
de seguir funcionando hasta que se enfrie el
aparato.

Termostato de seguridad

El funcionamiento incorrecto del aparato o los
componentes defectuosos pueden provocar
sobrecalentamientos peligrosos. Para evitarlo,
el horno dispone de un termostato de seguri-
dad que interrumpe la alimentacion. El horno se
vuelve a conectar automaticamente cuando
desciende la temperatura.

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 coc-
cion.

= 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 condensacion de hu-
mos, afiada agua después de que se seque
cada vez.

www.zanussi.com



Tiempos de coccién tiempo de coccion, etc.) para sus recipientes,
Los tiempos de coccion dependen del tipo de recetas y cantidades cuando utilice este apara-
alimento, de su consistencia y del volumen. to.

Inicialmente, supervise el rendimiento cuando

cocine. Busque los mejores ajustes (de calor,

Cuadro de especificaciones para hornear y asar

PASTELES
Calor superior + in-
ferior i
TPODEAL- | T';";Z‘L :e
MENTO osicion e "
de la parri- Posncnop de [min]
la parrilla
lla
Masas batidas 2 170 3(2y4) 160 45-60 En molde de re-
posteria
Masa con mante- 2 170 3(2y4) 160 20-30 En molde de re-
quilla posteria
Tarta de queso 1 170 2 165 60-80 En molde de re-
posteria de 26 cm
Tarta o pastel de 2 170 2 (izquierda y 160 80-100 En dos moldes de
manzana derecha) reposteria de 20
cm en una parri-
lla®
Strudel 3 175 2 150 60-80 En bandeja
Tarta de merme- 2 170 2 (izquierda y 165 30-40 En molde de re-
lada derecha) posteria de 26 cm
Bizcocho 2 170 2 160 50-60 En molde de re-
posteria de 26 cm
Pastel de Navi- 2 160 2 150 90-120 En molde de re-
dad/Pastel de posteria de 20
fruta cm?
Pastel de cirue- 1 175 2 160 50-60 En molde para
las pan?)
Pastelillos - un 3 170 3 140-15 20-30 En bandeja
nivel 0
Pastelillos - dos = = 2y 4 140-15 25-35 En bandeja
niveles 0
Pastelillos - tres = = 1,3y5 140-15 30-45 En bandeja
niveles 0
Galletas/hojal- 3 140 3 140-15 30-35 En bandeja
dres - un nivel 0
Galletas/hojal- = = 2y 4 140-15 35-40 En bandeja
dres - dos nive- 0
les
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Calor superior + in-
ferior

TIPO DE ALI-

Posicion
de la parri-
lla

MENTO

Galletas/hojal- = =
dres - tres nive-

les

Merengues - un 3 120
nivel

Merengues - dos = =
niveles

Bollos 3 190
Bollos rellenos 3 190
de crema - un ni-

vel

Bollos rellenos = =
de crema - dos

niveles

Tartaletas 2 180
Pastel de fruta 1 160
Tarta Victoria 1 170

1) Precalentar durante 10 minutos.

PAN Y PIZZA

Calor superior + in-

ferior
TIPO DE ALI-
MENTO Posicion
de la parri-
lla
Pan blanco 1 190
Pan de centeno 1 190
Pan/Rollitos 2 190
Pizza 1 230-25
0

Bollitos 3 200

1) Precalentar durante 10 minutos.

FLANES

56

Posicion de
la parrilla
1,3y5 140-15
0
3 120
2y4 120
3 190
3 170
2y 4 170
2 170
2 150
2 160

Posicion de
la parrilla

1 190
1 180

2(2y4) 180
1 230-25

0

3 190

Tiempo de
coccion
[min]
35-45 En bandeja
80-100 En bandeja
80-100 En bandeja?)
12-20 En bandeja®
25-35 En bandeja
35-45 En bandeja
45-70 En molde de re-
posteria de 20 cm
110-120 En molde de re-
posteria de 24 cm
50-60 En molde de re-

posteria de 20 cm

Tiempo de
coccion

[min]

60-70 1-2 piezas, 500 g
cada pieza1)
30-45 En molde de pan
25-40 6 - 8 panecillos en
una bandeja”
10-20 En una bandeja o
bandeja honda®)
10-20 En bandeja )
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Calor superior + in-

ferior i
TIPO DE ALI- o Tiempo de
MENTO BT Posicion de Soce
de la parri- . [min]
la parrilla
lla

Pudin de pasta 2 200 2 180 40-50 En un molde
Flan de verduras 2 200 2 175 45-60 En un molde
Quiches 1 180 1 180 50-60 En un molde?
Lasafia 2 180-19 2 180-19 25-40 En un molde®

0 0
Canelones 2 180-19 2 180-19 25-40 En un molde?

0 0

1) Precalentar durante 10 minutos.

CARNE
Calor superior + in-
ferior i
TIPO DE ALI- o Tiempo de
MENTO el Posicion de S
de la parri- . [min]
EWET(IIE]
Carne de vacuno 2 200 2 190 50-70 En una parrilla
Carne de cerdo 2 180 2 180 90-120 En una parrilla
Ternera 2 190 2 175 90-120 En una parrilla
Rosbif poco he- 2 210 2 200 50-60 En una parrilla
cho
Rosbif en su 2 210 2 200 60-70 En una parrilla
punto
Rosbif muy he- 2 210 2 200 70-75 En una parrilla
cho
Paletilla de cerdo 2 180 2 170 120-150 con piel
Morcillo de cer- 2 180 2 160 100-120 2 piezas
do
Cordero 2 190 2 175 110-130 Pata
Pollo 2 220 2 200 70-85 Entero
Pavo 2 180 2 160 210-240 Entero
Pato 2 175 2 220 120-150 Entero
Ganso 2 175 1 160 150-200 Entero
Conejo 2 190 2 175 60-80 En trozos
Liebre 2 190 2 175 150-200 En trozos
Faisan 2 190 2 175 90-120 Entero
PESCADO
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Calor superior + infe-

rior i
TIPO DE ALI- o Tf:c‘gl‘; :e
MENTO peslcion Posicion de ;
de la parri- . [min]
la parrilla
lla

Trucha/Pargo 2 190 2 175 40-55 3 - 4 pescados
Atin/Salmén 2 190 2 175 35-60 4-6 filetes
Grill Precaliente el horno vacio durante 10 mi-

nutos antes de cocinar.

Cantidad i Tiempo de coccion [min]
TIPO DE ALIMEN- Piezas Posicion de | Temp [°C]
TO la parrilla
Filetes de solomillo 4 800 4 max. 12-15 12-14
Filetes de vacuno 4 600 4 max. 10-12 6-8
Salchichas 8 - 4 max. 12-15 10-12
Chuletas de cerdo 4 600 4 max. 12-16 12-14
Pollo (cortado en 2 1000 4 max. 30-35 25-30
dos)
Brochetas 4 - 4 max. 10-15 10-12
Pechuga de pollo 4 400 4 max. 12-15 12-14
Hamburguesa 6 600 4 max. 20-30 =
Filete de pescado 4 400 4 max. 12-14 10-12
Sandwiches tostados 4-6 = 4 max. 5-7 =
Tostadas 4-6 = 4 max. 2-4 2-3
Grill + Turbo

Carne de vacuno

TIPO DE ALIMENTO Cantidad T e Tiempo (min)
parrilla (°C)

Rosbif o filete, poco he- por cm de grosor 190-900 1

cho

Rosbif o filete, al punto  por cm de grosor 1 180-190 1 6-8
Rosbif o filete, muy he- por cm de grosor 1 170-180 1 8-10

cho

1) Precaliente el horno.

Cerdo
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TIPO DE ALIMENTO Cantidad N TS A Tiempo (min)
parrilla (°C)

Paletilla, cuello, jamén

1-1,6 kg 160-180 90-120
asado
Chuletas, costillas y 1-15 kg 1 170-180 60-90
falda
Pastel de carne 750 g-1 kg 1 160-170 50-60
Colilatses (o 750 g-1 kg 1 150-170 90-120
cocinado)
Ternera
TIPO DE ALI- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
MENTO parrllla
Ternera asada 1 kg 160-180 90-120
Codillo de ternera 1,56-2 kg 1 160-180 120-150
Cordero
TIPO DE ALI- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
MENTO parrllla
Pata de cordero, 1-1,6 kg 150-170 100-120
cordero asado
Costillar de cordero 1-1,5 kg 1 160-180 40-60
Aves
TIPO DE ALI- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
MENTO parrllla
Aves troceadas 200 - 250 g cada 200-220 30-50
trozo
Pollo, medio 400 - 500 g cada 1 190-210 35-50
trozo
Pollo, pularda 1-1,5 kg 1 190-210 50-70
Pato 1,5-2 kg 1 180-200 80-100
Ganso 3,6-5 kg 1 160-180 120-180
Pavo 2,5-3,5 kg 1 160-180 120-150
Pavo 4-6 kg 1 140-160 150-240

Pescado (al vapor)

TIPO DE ALI- Cantidad Posicion de la Temperatura (°C) Tiempo (min)
MENTO parrllla

Pescado entero 1-1,5 kg 210-220 40-60
hasta 1 Kg

www.zanussi.com 59




Descongelar

Tiempo de Tiempo de des-
descongela- congelacion adi-

TIPO DE ALI-

MENTO @

cién (min) cional (min)

Coloque el pollo sobre un pla-
to puesto del revés sobre otro

Pollo 1000 100-140 20-30 mayor. Déle la vuelta a media
coccion.
Carne 1000 100-140 20-30 Déle la vuelta a media coc-
cion.
Carme 500 90-120 20-30 Déle la vueltg a media coc-
cion.
Trucha 150 25-35 10-15 =
Fresas 300 30-40 10-20 -
Mantequilla 250 30-40 10-15 =
La nata se puede montar per-
congelados.
Pasteles 1400 60 60 =
Secar - Turbo
Cubra las bandejas con papel de hornear.
VERDURAS
i
Judias 3 1/4 60-70 6-8
Pimientos 3 1/4 60-70 5-6
Verduras para sopa 3 1/4 60-70 5-6
Setas 3 1/4 50-60 6-8
Hierbas aromaticas 3 1/4 40-50 2-3
FRUTA
T
Ciruelas 3 1/4 60-70 8-10
Albaricoques 3 1/4 60-70 8-10
Manzana en rodajas 3 1/4 60-70 6-8
Peras 3 1/4 60-70 6-9
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Mantenimiento y limpieza

Advertencia Consulte los capitulos sobre
seguridad.

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

= Limpie las superficies metélicas con jabon
neutro.

= Limpie el interior del horno después de cada
uso. Asi podr3 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. Uti-
lice un pafio suave humedecido en agua
templada y 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 alu-

minio:
Limpie la puerta del horno Unicamente con una
esponja huimeda. Séquela con un pano suave.
No utilice productos abrasivos, acidos ni estro-
pajos de acero, ya que pueden dafar la superfi-
cie del horno. Limpie el panel de control del
horno teniendo en cuenta las mismas precau-
ciones.

Carriles de apoyo

Puede extraer los carriles de apoyo para limpiar
las paredes laterales.
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Para retirar los carriles de apoyo

@ Tire del extremo
trasero del carril de
apoyo para separarlo
de la pared y extrai-
galo.

@ Tire de la parte
delantera del carril de
apoyo para separarlo
de la pared.

Instalacién de los carriles de apoyo

Instale los carriles de apoyo en el orden inver-
so.

Los extremos redondeados de los carriles
de apoyo deben apuntar hacia la parte de-
lantera.

Limpieza pirolitica

Advertencia El aparato se calienta
mucho. Puede quemarse.

Precaucion No utilice la funcién de

limpieza pirolitica y la placa de coccion al
mismo tiempo (si esta instalada en el aparato).
El aparato podria dafiarse.

1. Retire todos los accesorios y carriles de
apoyo extraibles (en su caso) del aparato.
Consulte la seccion "Retirar los carriles de
apoyo".

Precaucioén No deje los carriles de apoyo
extraibles en el aparato durante la limpieza
pirolitica. Podrian producirse dafos.

2. Elimine a mano la suciedad mas gruesa.
3. Cierre completamente la puerta del horno.

El procedimiento de limpieza pirolitica no
puede empezar hasta que no cierre la
puerta del horno.
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4. Ajuste la funcion de limpieza pirolitica.
Consulte "Funciones del horno".

5. Cuando || parpadea, pulse + o - para
ajustar el procedimiento necesario:

— P1 - si el horno no esta muy sucio. El
procedimiento tiene una duracién de 1
hora.

— P2 - si el horno esta mas sucio. El pro-
cedimiento tiene una duracion de 1 hora
y 30 minutos.

6. Pulse (D para iniciar el procedimiento.
Puede utilizar la funcion Fin para retrasar el
inicio de la limpieza.

Cuando el horno alcanza la temperatura
programada, la puerta se bloquea. La pan-
talla muestra el simbolo [ y las barras del
indicador de calor.

Para detener la limpieza Pirolitica antes de

que termine, gire el mando de las funcio-
nes del horno hasta la posicién de descone-
xion.
Al final de la limpieza pirolitica, la pantalla indica
la hora. La puerta del horno permanece blo-
queada. Cuando el aparato se enfria de nuevo,
se emite una sefal acustica y la puerta se des-
bloquea.

Durante la limpieza pirolitica, la lampara
permanece apagada.
Aviso de limpieza

Para recordarle que el necesario realizar una

limpieza Pirolitica, PYR parpadea en la pantalla

durante 10 segundos después de cada activa-

cién y desactivacién del aparato.

El recordatorio de la limpieza se apaga:

= Cuando termina la funcion de limpieza Piroli-
tica

= Sipulsa + y - al mismo tiempo mientras PYR
parpadea en la pantalla.

Bombilla del horno

Advertencia Tenga cuidado al cambiar la
bombilla del horno. Existe riesgo de
descarga eléctrica.
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Antes de cambiar la bombilla del horno:
= Apague el horno.

* Retire los fusibles de la caja de fusibles o
desconecte el disyuntor.

Coloque un pafio en el fondo del horno
para proteger la luz y la tapa de cristal.
Coja siempre la bombilla halégena con un pafo

para evitar quemar los residuos de grasa.

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

2. Limpie la tapa de cristal.
Cambie la bombilla del horno por otra pre-
parada para soportar temperaturas de has-
ta 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 tres paneles de cris-

tal. Retire la puerta del horno y los paneles in-

ternos de cristal para limpiarlos.

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

Retirada de la puerta del horno y los
paneles de cristal

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

@ Levante y gire las
palancas de las dos
bisagras.
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—

O Coloque la puerta
del horno hasta la sobre una superficie
primera posicion de  estable y protegida
apertura (la mitad). A por un pafio suave.
continuacion, tire de

la puerta hacia ade-

lante para desenca-

jarla.

© Cierre la puerta

\/

)

\

6 Libere el sistema 0 Gire los dos pasa-
de bloqueo para reti- dores en un angulo de
rar los paneles de 90° y extraigalos de
cristal. sus asientos.

0 Levante con cui-
dado (paso 1) y reti-
re (paso 2) los pane-
les de cristal uno a
uno. Empiece por el
panel superior.

Qué hacer si...
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Limpie los paneles de cristal con agua y jabén.
Seque los paneles de cristal con cuidado.

Instalacién de la puerta y los paneles de
cristal

Cuando haya terminado la operacion de limpie-
za, instale los paneles de cristal y la puerta del
horno. Lleve a cabo los pasos anteriores en or-
den inverso.

Asegurese de que vuelve a colocar los paneles
de cristal en el orden correcto. El panel central
tiene un marco decorativo. La cara impresa de-
be mirar hacia el interior de la puerta. Después
de la instalacion, asegurese de que la superfi-
cie del marco del panel de cristal de las caras
impresas no esté aspera cuando la toque.
Asegurese de que coloca el panel superior en
los soportes correctos. Consulte la ilustracion.
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Advertencia Consulte los capitulos sobre

seguridad.

 provoma T osblocavsa | sohcen

El horno no calienta.

El horno no calienta.

El horno no calienta.

El horno no calienta.

El horno no calienta.

El horno no calienta.

La bombilla del horno no funciona.

La Pirolisis no se inicia. La pantalla
muestra C1.

La Pirdlisis no se inicia. La pantalla
muestra C3.

La pantalla muestra F102.

El horno no calienta. La pantalla
muestra Demo.
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El aparato esta apagado.

El reloj no esta en hora.

No se han elegido las funciones
necesarias.

La desconexion automatica esta
activada.

El bloqueo de seguridad para ni-
fios esta activado.

Ha saltado un fusible de la caja de
fusibles.

La bombilla es defectuosa.

No se han retirado los carriles la-
terales.

La puerta no se ha cerrado co-
rrectamente o el bloqueo de la
puerta es defectuoso.

La puerta no se ha cerrado co-
rrectamente o el bloqueo de la
puerta es defectuoso.

El modo de demostracion esta ac-
tivado.

Encienda el aparato.

Ajuste la hora. Consulte "Progra-
macion del reloj".

Asegurese de que los ajustes
sean correctos.

Consulte el apartado "Descone-
xion automatica".

Consulte "Desactivacion del blo-
queo de seguridad para nifos".

Compruebe el fusible. Si el fusible
salta mas de una vez, poéngase en
contacto con un electricista cuali-
ficado.

Cambie la bombilla del horno.

Retire los carriles telescopicos.

Cierre completamente la puerta.

1. Cierre completamente la
puerta.

2. Apague el aparato con el fusi-
ble doméstico o el interruptor
de seguridad de la caja de fu-
sibles y enciéndalo de nuevo.

3. Sila pantalla vuelve a mostrar
F102, pdngase en contacto
con el servicio técnico.

1. Apague el aparato.
2. Mantenga pulsada la tecla +.

Cuando se emita una sefal
acustica, gire el mando de las
funciones del horno a la pri-
mera funcién. Demo parpa-
dea en la pantalla.

4. Gire el mando de las funcio-
nes a la posicion de apagado.

5. Suelte el boton +.

6. Gire el mando de la tempera-
tura hacia la derecha tres ve-
ces. La sefial acustica suena
tres veces. El modo de de-
mostracion esta desactivado.
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T Y

La pantalla muestra un codigo de  Hay un fallo electrénico. 1. Apague el aparato con el fusi-
error que no figura en esta lista. ble doméstico o el interruptor
de seguridad de la caja de fu-
sibles y enciéndalo de nuevo.
2. Sivuelve a aparecer el codigo
de error, péngase en contac-
to con el centro de servicio

técnico.

Se acumulan vapor y condensa- Los platos han permanecido en el  No deje los platos en el horno
cion en los alimentos y en el hor-  horno demasiado tiempo. mas de 15-20 minutos tras finali-
no. zar el proceso de coccion.
Si no lograra subsanar el problema, dirijase al de caracteristicas se encuentra en el marco de-
Centro de servicio técnico. lantero de la cavidad del aparato.
Los datos necesarios para el servicio técnico
estan en la placa de caracteristicas. La placa
Es conveniente que los anote aqui:
Modelo (MOD.) s
Numero de producto (PNC) i
Numerode serie (S.IN.) i
Instalacion

Advertencia Consulte los capitulos sobre 4 )

seguridad.
Empotrado
/ N

548\20
558 e

573 /

[¢)]

(]

©
e

- /
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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 electrénicos
para su reciclaje. Al asegurarse de que este
producto se desecha correctamente, usted

66

Instalacion eléctrica

Advertencia Deje la instalacién 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 “In-
formacion 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
méaximo de 2300 W 3x 1 mm2
maximo de 3.680 W 3 x 1,5 mm?2

El cable de tierra (cable verde/amarillo) debe
tener 2 cm mas que los cables de fase y del
neutro (cables azul y marron).

ayudara a evitar posibles consecuencias
negativas para el medio ambiente y la salud
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, pongase en
contacto con el Ayuntamiento de su Municipio,
6 con la tienda donde lo compro.
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Material de embalaje ternacionales, tales como PE, PS, etc. Deseche
El material de embalaje es respetuoso con | el material de embalaje en los contenedores
el medio ambiente y reciclable. Las piezas de destinados a tal fin por los servicios de limpie-
plastico estan identificadas con abreviaturas in- | za.
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