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INSTALLAZIONE

PRIMA DI COLLEGARE L'APPARECCHIO

ASSICURARSI CHE L'APPARECCHIO NON SIA DANNEGGIA-
TO.  Verificare che lo sportello del forno si chiuda per-
fettamente e che la guarnizione interna non sia dan-
neggiata. Vuotare il forno e pulire l'interno con un 
panno morbido inumidito.

DOPO IL COLLEGAMENTO

QUANDO SI ACCENDE IL FORNO PER LA PRIMA VOLTA,  vie-
ne richiesto di impostare la lingua e l'ora. Seguire le 
istruzioni del paragrafo "Modifica delle impostazioni" 
delle presenti istruzioni per l'uso. Una volta completa-
ti questi passaggi, l'apparecchio è pronto per l'uso.

I produttori non sono responsabili per pro-
blemi causati dall'inosservanza delle pre-
senti istruzioni da parte dell'utente.

NON ACCENDERE L'APPARECCHIO  se il cavo di alimen-
tazione o la spina sono danneggiati, se l'apparecchio 
non funziona correttamente o se è caduto ed è sta-
to danneggiato. Non immergere il cavo di alimenta-
zione o la spina nell'acqua. Tenere il cavo di alimenta-
zione lontano dalle superfici calde. Potrebbero veri-
ficarsi scosse elettriche, incendi o altre situazioni pe-
ricolose.

PRIMA DELL'INSTALLAZIONE,  assicurarsi che il forno sia 
vuoto. 

CONTROLLARE CHE LA TENSIONE   indicata sulla targhet-
ta matricola corrisponda a quella dell'impianto do-
mestico.

IL FORNO PUÒ FUNZIONARE  solo se lo sportello è chiuso 
correttamente.
LA MESSA A TERRA DELL'APPARECCHIO  è obbligatoria 
a termini di legge.  Il fabbricante declina qualsiasi re-
sponsabilità per eventuali danni a persone, anima-
li o cose derivanti dalla mancata osservanza di que-
sta norma.

MONTAGGIO DELL'APPARECCHIO

DURANTE L'INSTALLAZIONE,  seguire le istruzioni di 
montaggio fornite separatamente.

NON UTILIZZARE PROLUNGHE:  

SE IL CAVO DI ALIMENTAZIONE RISULTASSE TROP-
PO CORTO,  rivolgersi a un elettricista qualificato 
per installare una presa vicino all'apparecchio.
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Quick Heat

 


PER DI UTILIZZARE IL FORNO 
PER LA PRIMA VOLTA

ESEGUIRE LA PROCEDURA RISPETTANDO  il seguente ordine .

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione riscaldamento rapido.

 RUOTARE LA MANOPOLA +/-  per impostare la temperatura a 250°c.

 PREMERE IL TASTO AVVIO.

PRIMA DEL PRIMO UTILIZZO  (cottura alimenti), il forno deve essere portato alla 
temperatura massima (250°C).

UNA VOLTA RAGGIUNTA LA TEMPERATURA IMPOSTATA,  il forno la mantiene per 10 minu-
ti prima di spegnersi.
LASCIARE RAFFREDDARE IL FORNO A TEMPERATURA AMBIENTE.
PULIRE LA CAVITÀ DEL FORNO  con carta da cucina umida.
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IMPORTANTI PRECAUZIONI DI SICUREZZA

NON RISCALDARE O USARE MATERIALI INFIAMMABILI  all’interno 
o vicino al forno. I vapori potrebbero causare perico-
li d’incendio o di esplosione.

NON LASCIARE IL FORNO INCUSTODITO,  specialmente quan-
do si usano carta, plastica o altri materiali combusti-
bili durante il processo di cottura. La carta potrebbe 
carbonizzarsi o bruciare e alcuni tipi di plastica po-
trebbero sciogliersi con il calore.

SE IL MATERIALE ALL’INTERNO O ALL’ESTERNO DEL FORNO DOVES-
SE INCENDIARSI O SE SI NOTA FUMO,  tenere chiuso lo spor-
tello e spegnere il forno. Staccare la spina dalla presa 
di corrente o disinserire l’alimentazione generale sul 
quadro elettrico.

LEGGERE ATTENTAMENTE E CONSERVARE PER ULTERIORI CONSULTAZIONI

NON USARE IL FORNO A MICROONDE  per ri-
scaldare alimenti o liquidi in conte-
nitori sigillati. L’aumento di pres-
sione potrebbe causare danni o 
esplosioni all’apertura del contenitore.

UOVA
NON USARE IL FORNO A MICROONDE  per cuci- nare o ri-
scaldare uova intere, con o senza gu-
scio, poiché potrebbero esplode- re 
(anche dopo il processo di riscalda-
mento a microonde).

NON USARE  prodotti chimici o vapori corrosivi in que-
sto apparecchio. Questo tipo di forno è progetta-
to per il riscaldamento o la cottura di alimenti. Non 
deve essere usato per scopi industriali o di labora-
torio.

L’APPARECCHIO E I SUOI COMPONENTI ACCESSIBILI DIVENTANO 
CALDI  durante l’uso. 
FARE ATTENZIONE  a non toccare le resistenze. 
I BAMBINI DI ETÀ INFERIORE A 8 ANNI  devono essere tenu-
ti lontani dall’apparecchio a meno che non siano 
sempre controllati.

GLI INTERVENTI DI ASSISTENZA DEVONO ESSERE EFFET-
TUATI ESCLUSIVAMENTE DA TECNICI QUALIFICATI.  È pe-
ricoloso per qualunque persona non qualifica-
ta effettuare operazioni di assistenza o ripa-
razione che comportino la rimozione dei pan-
nelli di copertura, in quanto tali pannelli forni-
scono la protezione necessaria contro l’ener-
gia delle microonde.
NON RIMUOVERE NESSUN PANNELLO DI COPERTURA.

AVVERTENZA!

LE GUARNIZIONI DELLO SPORTELLO E LE ZONE CIRCOSTANTI  de-
vono essere controllate periodicamente. In caso di 
danni, non utilizzare l’apparecchio finché non sia 
stato riparato da un tecnico qualificato.

LA PULIZIA E LA MANUTENZIONE  non devono essere effet-
tuate da bambini, a meno che abbiano più di 8 anni 
e non siano sorvegliati da adulti.

I BAMBINI NON DEVONO GIOCARE  con l’apparecchio. 

NON CUOCERE ECCESSIVAMENTE GLI ALIMENTI.  Potrebbe in-
sorgere un rischio di incendio.

NON USARE  il forno a microonde per asciugare tessu-
ti, carta, spezie, erbe, legno, fiori, frutta o altro ma-
teriale combustibile. Potrebbe insorgere un rischio 
di incendio.

IL CAVO DI ALIMENTAZIONE DEVE ESSERE  sostituito solo con 
un cavo originale, disponibile tramite la rete di assi-
stenza. Il cavo di alimentazione deve essere sostitu-
ito solo da personale specializzato.

QUESTO APPARECCHIO PUÒ ESSERE USATO  da bambini di età 
superiore a 8 anni e da persone con ridotte capaci-
tà fisiche, sensoriali o mentali o con esperienza e co-
noscenza inadeguate, solo se sono sorvegliati  o se 
è stato loro insegnato come usare l’apparecchio in 
condizioni di sicurezza e se sono a conoscenza dei 
pericoli che può comportare. 
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LA FUNZIONE A MICROONDE NON DEVE ESSERE ATTIVATA  con l’ap-
parecchio vuoto. Questo tipo di utilizzo può danneggia-
re l’apparecchio.

PER PROVARE IL FUNZIONAMENTO DEL FORNO,  introdurre un 
bicchiere d’acqua nella cavità. L’acqua assorbirà le mi-
croonde e il forno non verrà danneggiato.

TOGLIERE I FERRETTI DI CHIUSURA  dai sacchet-
ti di plastica o di carta prima di introdur-
li nel forno.

FRITTURA IN OLIO
NON USARE IL FORNO A MICROONDE  per cucinare piatti fritti, 
poiché è impossibile controllare la tempera-
tura dell’olio.

LIQUIDI
AD ES. BEVANDE O ACQUA.   Quando si riscaldano liqui-
di come bevande o acqua, questi si 
possono surriscaldare oltre il pun-
to di ebollizione senza che appaia-
no bollicine. Questo può determi-
nare un traboccamento improvviso 
di liquido bollente.
Per prevenire questa eventualità, procedere 
come segue:

1. Evitare l’uso di contenitori a collo stretto.
2. Mescolare il liquido prima di introdurre il 

recipiente nel forno e lasciarvi immerso 
un cucchiaino.

3. Dopo il riscaldamento, lasciar riposare 
brevemente il liquido e mescolarlo nuo-
vamente prima di estrarre il recipiente dal 
forno.

ATTENZIONE
PER MAGGIORI INFORMAZIONI,  consultare un ricettario per 
forno a microonde. Questo vale soprattutto se gli ali-
menti da cuocere o da riscaldare contengono alcool.

DOPO AVER RISCALDATO GLI ALIMENTI PER BAMBINI   o li-
quidi nel biberon, oppure in conte-
nitori per omogeneizzati, agitare 
e controllare sempre la temperatu-
ra prima di servirli. Questo permette di ottenere una distri-
buzione più omogenea del calore e di evitare scottature.
Togliere il coperchio e la tettarella dal bibe-

ron prima di riscaldarli!

PER EVITARE USTIONI,  usare sempre presine o guanti da 
forno prima di toccare i recipienti o le parti del forno.

NON USARE  la cavità come dispensa.

MANOPOLE A PRESSIONE
ALLA CONSEGNA, LE MANOPOLE DEL FORNO  
sono allineate con i tasti del pan-
nello. 
Se premute, le manopole fuoriescono e 
consentono di accedere alle varie fun-
zioni. Non è necessario che sporgano dal 
pannello durante il funzionamento. 
È sufficiente premerle verso l’interno 
del pannello al termine delle imposta-
zioni e continuare ad utilizzare il forno.

INDICAZIONI GENERALI

QUESTO APPARECCHIO È DESTINATO ESCLUSIVAMENTE 

ALL’USO DOMESTICO.  

PRECAUZIONI IMPORTANTI

QUESTO APPARECCHIO DEVE  essere utilizzato per il riscal-
damento di alimenti e bevande. L’asciugatura di ali-
menti o indumenti e il riscaldamento di pad riscal-
danti, ciabatte, spugne, panni bagnati e simili può 
provocare rischio di lesioni o incendio.

QUESTO APPARECCHIO È DI TIPO  ad incasso. Non deve es-
sere utilizzato a libera installazione.

PROTEZIONE CONTRO IL RIBALTAMENTO
LA GRIGLIA  ha una piccola sporgenza che deve 

sempre essere rivolta verso l’alto. Funge 
da protezione contro il ribaltamento 
quando si utilizza la griglia da sola. 

ASSICURARSI  che 
la sporgenza di 
protezione contro il 
ribaltamento sia sempre rivolta all’indietro quando si 
inserisce la griglia.
SOLLEVARE LEGGERMENTE LA PARTE ANTERIORE DELLA GRIGLIA 
 quando viene arrestata dalla protezione e tirarla 
delicatamente per sbloccarla.
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ACCESSORI

INDICAZIONI GENERALI

ASSICURARSI CHE GLI UTENSILI USATI  siano resistenti al calo-
re del forno e che permettano il 
passaggio delle microonde.

IN COMMERCIO  sono disponibili diversi accessori. Prima 
di acquistarli, accertarsi che siano idonei alla cottu-
ra a microonde.

TEGLIA DA FORNO
UTILIZZARE LA TEGLIA DA FORNO  
per la cottura con la fun-
zione di forno “Venti-
lato”.
NON USARLA MAI  in combinazione con le microonde.

LECCARDA IN VETRO
UTILIZZARE LA LECCARDA IN VETRO   sotto la griglia quan-
do si usa la funzione “Grill” o 
“Grill e microonde”. Può 
essere usata anche come 
utensile di cottura o teglia da for-
no quando si usa la 
funzione di forno 
“Ventilato” in com-
binazione con la funzione “Mi-
croonde”.
LA LECCARDA  consente di 
raccogliere i sughi di cot-
tura e le particelle di cibo 
che, diversamente, mac-
chierebbero e sporcherebbero l’interno del forno.
USARE SEMPRE LA LECCARDA IN VETRO  quando si usa la fun-
zione “Microonde”. Deve essere collocata sul ripiano 
al livello 1. Non posizionare i recipienti direttamente 
sul fondo del forno.

INDICATORE DI LIVELLO

QUANDO SONO SELEZIONATE DETERMINATE FUNZIONI,  le spie 
di indicazione del livello lampeggiano e si accendo-
no. I possibili livelli da utilizzare con questa funzione 
lampeggiano brevemente, poi si accende la spia del 
livello raccomandato. In que-
sto esempio, la spia dei livelli 1 
e 3 lampeggia brevemente, poi 
si accende quella del livello rac-
comandato 2.






GRIGLIA DI COTTURA
USARE LA GRIGLIA  con tutti i metodi di cottura, eccetto 
quando si usa soltanto la funzione “Microonde”. La 
griglia permette una circolazione ottimale dell’aria 
calda intorno agli alimenti. 
Quando si collocano gli alimenti direttamente sulla 
griglia, posizionare la leccarda in vetro sotto la 
griglia. 
ASSICURARSI CHE  la sporgenza di 
protezione contro il ribaltamento 
sia rivolta verso l’esterno quando si 
inserisce nel forno la combinazione 
leccarda in vetro e griglia.
La griglia può  essere utilizzata con la funzione 
“Ventilato”. Può anche essere usata quando 
si combina questa funzione con la funzione 
“Microonde”.
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Safety Lock is activated
close door and press   

Key Lock
has been activated

Key Lock
has been deactivated

19:30

PROTEZIONE ANTI-AVVIO

QUESTA FUNZIONE VIENE ATTIVATA AUTOMATICAMENTE  un mi-
nuto dopo che il forno è tornato in modalità 
“standby”.

PER DISABILITARE IL BLOCCO DI SICUREZZA  è necessario apri-
re e richiudere lo sportello, ad esempio per introdurre 
un piatto. 

BLOCCO DEI TASTI

  PREMERE CONTEMPORANEAMENTE I TASTI INDIETRO E OK  e mantenerli premuti fino a quando non vengono 
emessi due bip (3 secondi).

ATTIVARE QUESTA FUNZIONE PER  impedire ai bambini di utilizzare il forno senza l'assi-
stenza di un adulto. 

VIENE VISUALIZZATO UN MESSAGGIO  di conferma per 3 secondi, 
quindi il display torna alla visualizzazione precedente.
QUANDO IL BLOCCO È INSERITO,  i tasti e le manopole sono disabili-
tati e non producono alcun effetto, ad eccezione del tasto di 
spegnimento.

PER DISATTIVARE IL BLOCCO DEI TASTI  è sufficiente premere il tasto 
Off o aprire lo sportello.



 
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DONENESS

WEIGHT

END TIME

COOK TIME

Normal
Steamed Fillets

30:00300g

19:30

DONENESS

WEIGHT

Light
Fruit Pie

400g

DONENESS
Extra

Rolls
AMOUNT
8

Please add milk
Press      when done

Cooking nearly finished
Please check on food

Please use
baking plate

Please use
high wire rack

Please stir food

Please turn food

Temperature reached
Insert food and press    

GRADO DI COTTURA  (SOLO FUNZIONI AUTOMATICHE)

IL GRADO DI COTTURA  può essere regolato con la mag-
gior parte delle funzioni automatiche. La funzione di 
regolazione del grado di cottura consente di control-
lare direttamente il risultato finale. Questa funzione 
consente di impostare temperature finali inferiori o 
superiori rispetto alle impostazioni standard.
SCEGLIENDO  una di queste funzioni si sceglie l'imposta-
zione standard. Questa impostazione normalmente 
garantisce il miglior risultato. Se tuttavia il cibo riscal-
dato risulta troppo caldo, è possibile regolare facil-
mente la temperatura secondo le preferenze perso-
nali prima di usare un'altra volta la stessa funzione. 

QUANDO SI UTILIZZANO ALCUNE FUNZIONI,  è possibi-
le che il forno si arresti e richieda di eseguire un'ope-
razione o semplicemente suggerisca gli accessori da 
utilizzare.

MESSAGGI

PER FARE CIÒ, SELEZIONARE IL GRADO DI COTTURA DESIDERA-
TO  utilizzando i tasti Su e Giù prima di premere il ta-
sto Start.

QUANDO APPARE UN MESSAGGIO: � Aprire lo sportello (se necessario). � Eseguire l'operazione (se necessario). � Chiudere lo sportello e riavviare il forno 
premendo il tasto Start.

GRADO DI COTTURA

LIVELLO EFFETTO

EXTRA MASSIMA TEMPERATURA FINALE

NORMALE
IMPOSTAZIONE STANDARD PREDE-
FINITA

LEGGERO MINIMA TEMPERATURA FINALE
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Shortcut

Your most used cooking functions

French Fries

Shortcut
Shortcut

Shortcut

Your most used cooking functions

Pan Pizza
Lasagna

French Fries

Your most used cooking functions

Residual Heat

168°C

Active Cooling

168°C

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
180°c 35:00

--:--
Oven is Hot!

Pan Pizza
Lasagna

French Fries

Your most used cooking functions

RAFFREDDAMENTO

AL TERMINE DI UNA FUNZIONE,  il forno esegue un ciclo 
di raffreddamento. Questo ciclo fa parte del funzio-
namento normale. 
Alla fine del ciclo di raffreddamento, il forno si spe-
gne automaticamente. 
SE LA TEMPERATURA È SUPERIORE A 100°C,  viene visua-
lizzata la temperatura attuale del forno. Fare attenzio-
ne a non toccare la parte interna del forno nel rimuo-
vere il cibo. Usare guanti da forno.
SE LA TEMPERATURA È INFERIORE A 50°C,  viene visualizza-
ta l'ora.

SCELTE RAPIDE

PER UNA MAGGIOR SEMPLICITÀ D'USO,  il forno com-
pila automaticamente un elenco delle combinazio-
ni più usate. 
AL PRIMO UTILIZZO  del forno, l'elenco contiene 10 po-
sizioni vuote contrassegnate come "shortcut" (scelta 
rapida). Con l'uso del forno, queste posizioni vengono 
automaticamente compilate con le scelte rapide cor-
rispondenti alle funzioni più utilizzate.
QUANDO SI ACCEDE AL MENU DEL TASTO PREFERITI,  la 
funzione maggiormente utilizzata appare preselezio-
nata ed è memorizzata come scelta rapida n. 1.
NOTA:  l'ordine delle funzioni di questo menu cambia 
automaticamente adattandosi alle abitudini dell'u-
tente.

GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Shortcut (Scelte rapide) . 

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per scegliere la scorciatoia preferita. La funzione maggiormente utilizza-
ta è preselezionata.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE OPPURE PREMERE IL TASTO OK  per apportare le modifiche richieste.

 PREMERE IL TASTO DI AVVIO. 

  

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Settings

Language
Time

Eco Mode

Appliance and display settings

English
Français

Turkçe

Please select language

Language
has been set

QUANDO SI COLLEGA IL FORNO PER LA PRIMA VOLTA,  viene richiesto di impostare la lin-
gua e l'ora (in formato 24 ore). 
DOPO UN'INTERRUZIONE DI CORRENTE,  l'orologio lampeggia e deve essere reimpo-
stato.  
IL FORNO È DOTATO  di alcune funzioni che possono essere impostate secondo le 
preferenze personali. 

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

  GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Settings (Impostazioni).

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per scegliere una delle impostazioni da regolare.

LINGUA

PREMERE IL TASTO OK .

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE per scegliere una delle lingue dispo-
nibili.

  PREMERE NUOVAMENTE IL TASTO OK  per confermare la modifica.

PER ACCENDERE O SPEGNERE L'APPARECCHIO,  uti-
lizzare il tasto On/Off o girare semplice-
mente la manopola multifunzione.

ON/OFF

QUANDO L'APPARECCHIO È SPENTO , sul display è visualizzata 
l'ora in formato 24 ore.

QUANDO L'APPARECCHIO VIENE ACCESO , tutti i 
tasti e l e manopole funzionano normal-
mente e l'orologio in formato 24 ore non 
è visualizzato. 

NOTA:  è possibile che il comportamento del forno sia 
diverso da quello appena descritto, a seconda che la 
funzione ECO sia attivata o meno (per ulteriori infor-
mazioni, vedere la sezione ECO).
LE DESCRIZIONI DELLE PRESENTI ISTRUZIONI PER L'USO  
presumono che il forno sia acceso.

  

 
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Press      to set time,       to confirm^̂

00 : 00
(HH)     (MM) 

Time
has been set

Low

High

For normal living conditions

Medium

Volume
has been set



Time
Volume

Brightness

Appliance and display settings



Volume
Brightness

Time

Appliance and display settings

 

 

IMPOSTAZIONE DELL'ORA

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  fino a visualizzare Time (Tempo).

  PREMERE IL TASTO OK . (Le cifre lampeggiano).

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare l'orologio.

  PREMERE NUOVAMENTE IL TASTO OK  per confermare la modifica.
L'OROLOGIO È IMPOSTATO ED È IN FUNZIONE.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

IMPOSTAZIONE DEL SEGNALE ACUSTICO

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  fino a visualizzare Volume.

  PREMERE IL TASTO OK . 

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per apportare impostare il 
livello del volume su alto, medio, basso o muto.

  PREMERE NUOVAMENTE IL TASTO OK  per confermare la modifica.
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Medium
Low

High

For normal living conditions

Brightness
has been set

On
Off

Minimal power consumption 

e

Eco Mode
has been set

e

e e



Brightness
Eco Mode

Volume

Appliance and display settings



Eco Mode
Language

Brightness

Appliance and display settings

e

 

 

LUMINOSITÀ

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  fino a visualizzare Brightness (Luminosi-
tà).

  PREMERE IL TASTO OK . 

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di luminosità pre-
ferito.

  PREMERE NUOVAMENTE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

ECO

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  fino a visualizzare Eco Mode.

  PREMERE IL TASTO OK . 

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per attivare (ON) o disattivare (OFF) l'im-
postazione ECO.

  PREMERE NUOVAMENTE IL TASTO OK  per confermare la modifica.

QUANDO È ATTIVA LA FUNZIONE ECO,  l’intensità luminosa del display si abbassa au-
tomaticamente dopo alcuni secondi per risparmiare energia. Si riaccende 
quindi automaticamente premendo un tasto o aprendo lo sportello.
QUANDO IL FORNO È SPENTO,  il display non si spegne e rimane sempre visualizza-
ta l’ora in formato 24 ore.
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WEIGHT
200 g

GRILL POWER COOK TIME
High 07:00

DURANTE LA COTTURA

UNA VOLTA INIZIATO IL PROCESSO DI COTTURA:  
Il tempo può essere facilmente aumentato di 30 secondi alla volta premendo 
il tasto Start.Ad ogni pressione del tasto il tempo aumenta di 30 secondi o d 1 
minuto a seconda della funzione selezionata.  In alternativa, è possibile ruota-
re la manopola di regolazione per aumentare o diminuire il tempo. 

MODIFICA DELLE IMPOSTAZIONI

GIRANDO LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE,  è possibile alterna-
re i parametri per selezionare quello da modificare. 

PREMENDO IL TASTO OK  si seleziona il parametro e lo si abilita per la modifica 
(il parametro lampeggia). Girare la manopola di regolazione per modificare 
l'impostazione.
PREMERE NUOVAMENTE IL TASTO OK  per confermare la selezione. Il forno appliche-
rà automaticamente la nuova impostazione.

PREMENDO IL TASTO INDIETRO  è possibile tornare direttamente all'ultimo parame-
tro modificato.
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USARE QUESTA FUNZIONE  quando occorre che la cottu-
ra sia terminata a un determinato orario. Occorre im-
postare sul forno il tempo di cottura desiderato e l'o-
rario previsto per il termine della cottura.

AVVIO RITARDATO

 SEGUIRE LA PROCEDURA DI IMPOSTAZIONE  per la funzione che si intende usare e arrestarsi quando è stato impo-
stato il tempo di cottura.
Non premere il tasto Start.

 PREMERE IL TASTO OK .

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per selezionare l'orario di fine programma.

 PREMERE DI NUOVO IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare l'orario di fine cottura.

 PREMERE IL TASTO START  Viene così attivata la funzione Avvio ritardato e sul display viene visualizzato il tempo 
rimanente prima che il forno si accenda.

IN QUESTE MODALITÀ PUÒ ESSERE UTILIZZATA LA FUNZIONE AVVIO RITARDATO

STATICO

GRILL

TURBO GRILL

VENTILATO

TERMOVENTILATO

NOTA:
SE NON SI IMPOSTA LA DURATA DI COTTURA (TEMPO),  il forno continuerà a funzionare 
per 4 ore prima di spegnersi automaticamente.






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Timer

00 : 59 : 59

00 : 00 : 00

Press      to prolong,      to switch off^

00 : 00 : 00
(HH)      (MM)        (SS) 

Press      to set Timer,      to Start^̂

Microwave

POWER

END TIME

COOK TIME
750 w 00:05

19:00
Microwave

POWER

END TIME

COOK TIME
750 w 00:05

19:00
Microwave

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE   per indicare sul timer di cucina il tem-
po desiderato, ad esempio per cuocere uova o far lievitare la 
pasta prima di cuocerla e così via.
QUESTA FUNZIONE È DISPONIBILE SOLO  con il forno spento o in moda-
lità standby.

TIMER

  SPEGNERE IL FORNO  girando la manopola multifunzione in posizione Zero oppure premendo il tasto On / Off.

  PREMERE IL TASTO OK . 

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la durata desiderata del timer.

 PREMERE IL TASTO OK  per avviare il conto alla rovescia del timer . 

ALLO SCADERE DEL TEMPO IMPOSTATO,   il forno emette un segnale acu-
stico.

PREMENDO IL TASTO ON / OFF  prima del termine del conto alla rovescia, si disatti-
va il timer.

COTTURA E RISCALDAMENTO A MICROONDE

  GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Microwave.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura. 

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza delle 
microonde.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per le normali operazioni di cottura e riscaldamento 
di verdure, pesce, patate e carne.

 


 

 
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USARE SEMPRE LA LECCARDA IN VETRO  quando si usa questa funzione.

LIVELLO DI POTENZA

COTTURA E RISCALDAMENTO A MICROONDE

SOLO MICROONDE

POTENZA USO CONSIGLIATO:

850 W RISCALDAMENTO DI BEVANDE,  acqua, brodo, caffè, tè o altri alimenti ad alto contenuto di acqua. Se 
l'alimento contiene uova o panna, scegliere una potenza inferiore.

750 W COTTURA DI VERDURE,  carne, ecc.

650 W COTTURA DI  pesce.

500 W COTTURA PIÙ IMPEGNATIVA  di salse molto proteiche, piatti a base di uova e formaggio e per termina-
re la cottura di piatti in umido.

350 W COTTURA LENTA DI STUFATI,  scioglimento di burro e cioccolata.

160 W SCONGELAMENTO.  Per ammorbidire burro e formaggi.

  90 W PER AMMORBIDIRE  i gelati.

     0 W USO  solo del Timer.
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Microwave

POWER

END TIME

COOK TIME
850 w 00:30

19:00
Microwave

USARE SEMPRE LA LECCARDA IN VETRO  quando si usa questa funzione.

JET START

  GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Microwave. 

 PREMERE IL TASTO ON/OFF.

 PREMERE IL TASTO START PER INIZIARE LA COTTURA   automaticamente con il massi-
mo livello di potenza e per un tempo di 30 secondi. Ad ogni pressione suc-
cessiva, il tempo aumenta di 30 secondi. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per riscaldare rapidamente alimenti ad alto conte-
nuto d'acqua come minestre, caffè o tè.
QUESTA FUNZIONE È DISPONIBILE SOLO  con il forno spento o in modalità standby e la 
manopola di regolazione in posizione Microonde.

 
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TEMPERATURE
175°C

Quick Heat

Quick Heat
TEMPERATURE
175°C

Quick Heat

 


RISCALDAMENTO RAPIDO

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  finché viene visualizzata la funzio-
ne Riscaldamento rapido. 

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura. 

 PREMERE IL TASTO START. 

PRIMA DI METTERE L'ALIMENTO NEL FORNO ATTENDETE  che venga completata la fase di 
preriscaldamento. Il calore intenso potrebbe farlo bruciare. Una volta avvia-
to il processo di riscaldamento,  la temperatura può essere facilmente regola-
ta con i tasti Su/Giù.
UNA VOLTA RAGGIUNTA LA TEMPERATURA IMPOSTATA,  il forno mantiene automa-
ticamente la temperatura impostata per 10 minuti prima di spegnersi. Duran-
te questo tempo, inserire il cibo e selezionare una delle funzioni ad aria venti-
lata per iniziare la cottura.

USARE QUESTA FUNZIONE  per preriscaldare il forno vuoto. 
IL PRERISCALDAMENTO  deve sempre avvenire a forno vuoto come per la nor-
male cottura nel forno convenzionale.



19

STATICO

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Statico".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE DI NUOVO IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  esattamente come si fa con il forno tradizionale 
per cuocere biscotti, dolci, panini e meringhe.
NOTA:  Se non viene impostato il tempo, questa funzione continua ad essere 
attiva finché non si apre lo sportello o si preme il tasto Stop. Se non si inter-
rompe questa funzione, si disattiverà automaticamente dopo 4 ore. 
QUANDO SI CUOCIONO ALIMENTI IN PIATTI,  collocare i piatti sulla griglia.
USARE LA TEGLIA DA FORNO  per panini e pizze.

Conventional

  

Conventional
Conventional + MW

For baked food such as cookies, cakes and rolls

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
00:00

--:--
Conventional

200°C

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
00:00

--:--
Conventional

200°C


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STATICO + MICROONDE

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Statico".

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  sulla posizione "Statico + Microonde".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza del 
microonde.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere torte alla frutta, pane in cassetta e ali-
menti precotti surgelati.

Conventional

  

Conventional + MW
Conventional

For baked food such as fruit cakes and tin bread

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
200°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Conventional + MW

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
200°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Conventional + MW


 

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
200°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Conventional + MW

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 

STATICO + MICROONDE

USO CONSIGLIATO TEMPERATURA POTENZA 
MICROONDE

LIVELLO 
RIPIANO

GRATIN, PESCE.
ATTENERSI 
A QUANTO 

INDICATO NELLA 
RICETTA.

350 W 2

ARROSTI. 160 W 1

PANE. 90 W 1

DORATURA DURANTE LA COTTURA. 0 W
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Grill Functions

Grill
Grill + MW

Microwave

To quickly give food a brown surface

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium 00:00

--:--
Grill

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium 00:00

--:--
Grill

GRILL

NEL CASO DI TOAST AL FORMAGGIO, BISTECCHE E SALSICCE,  disporre gli alimenti sulla griglia.

  GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Grill.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione. 

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza del grill. 

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per dorare rapidamente la super-
ficie degli alimenti.

PRIMA DI UTILIZZARE QUALSIASI UTENSILE, ASSICURARSI  che sia resistente al calore sviluppa-
to dal forno.
NON USARE UTENSILI DI PLASTICA  con la funzione Grill. in quanto il calore sviluppato li 
scioglierebbe. Anche la carta o il legno sono sconsigliati.

PRERISCALDARE IL GRILL  per 3 - 5 minuti al livello di potenza alto.

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 




 




GRILL

USO CONSIGLIATO LIVELLO DI POTENZA 
DELLA GRIGLIA

LIVELLO 
RIPIANO

TOAST AL FORMAGGIO, HAMBURGER, CARNE. ALTA 3

SALSICCE, SPIEDINI ALLA GRIGLIA. MEDIA 3

DORATURA LEGGERA DEGLI ALIMENTI. ALTA
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GRILL+MICROONDE

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere lasagne, pesce e patate gratin.
IL LIVELLO MASSIMO POSSIBILE  di potenza delle microonde durante l'uso 
della funzione "Grill + Microonde" è limitato al livello impostato in fabbrica.
DISPORRE GLI ALIMENTI  sulla griglia o sulla leccarda in vetro.

Grill Functions

Turbo Grill

Grill

For food such as lasagna, fish - and potatoe gratin

Grill + MW

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium

POWER
350 w

01:00

19:00
Grill + MW

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium

POWER
350 w

01:00

19:00
Grill + MW

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium

POWER
350 w

01:00

19:00
Grill + MW

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Grill".

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  sulla posizione "Grill + Microonde".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione. 

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione. 

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza del grill.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza delle 
microonde.

 PREMERE IL TASTO START. 

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 

  


  

GRILL+MICROONDE

USO CONSIGLIATO LIVELLO DI POTENZA 
DELLA GRIGLIA

POTENZA 
MICROONDE

LIVELLO

PIETANZE GRATINATE. MEDIA 500 - 650 W 2

POLLO A PEZZI, VERDURE. MEDIA 160 - 350 W 2

TRANCI DI PESCE. ALTA 90 W 3

DORATURA DURANTE LA COTTURA. ALTA 0 W
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Turbo Grill
Turbo Grill + MW

Grill + MW

For food such as vegetables and fruit crumbles

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium 00:00

--:--
Turbo Grill

Grill Functions

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium 00:00

--:--
Turbo Grill

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere bocconcini di pollo, 
verdura e frutta gratinate.

TURBO GRILL

  GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Grill.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  fino a visualizzare Turbo Grill.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione. 

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza del grill. 

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO START. 

DISPORRE GLI ALIMENTI  sulla griglia.
PRIMA DI UTILIZZARE QUALSIASI UTENSILE, ASSICURARSI  che sia resistente al calore sviluppa-
to dal forno.
NON USARE UTENSILI DI PLASTICA  con la funzione Grill. in quanto il calore sviluppato li 
scioglierebbe. Anche la carta o il legno sono sconsigliati.

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 

  


TURBO GRILL

USO CONSIGLIATO LIVELLO DI POTENZA 
DELLA GRIGLIA

LIVELLO 
RIPIANO

FILETTI DI POLLO. ALTA 2

POMODORI GRATINATI. MEDIA 2

FRUTTA GRATINATA. BASSA 1

DORATURA DURANTE LA COTTURA. BASSA
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Turbo Grill+MW
Grill

Turbo Grill

For food such as poultry, stuffed vegetables and...

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium

POWER
350 w

01:00

19:00
Turbo Grill + MW

GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium

POWER
350 w

01:00

19:00
Turbo Grill + MW

Grill Functions

  



GRILL POWER

END TIME

COOK TIME
Medium

POWER
350 w

01:00

19:00
Turbo Grill + MW

  GIRARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  fino a visualizzare Grill.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  fino a visualizzare Turbo Grill + MW.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione. 

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura. 

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza Tur-
bo Grill.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza delle 
microonde.

 PREMERE IL TASTO START. 

TURBO GRILL+ MICROONDE

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 
IL LIVELLO MASSIMO POSSIBILE  di potenza del microonde durante l'uso della funzio-
ne "Turbo Grill + Microonde" è limitato al livello impostato in fabbrica.
DISPORRE GLI ALIMENTI  sulla griglia.

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere alimenti come verdure ripiene e bocconcini di pollo. 

TURBO GRILL+ MICROONDE

USO CONSIGLIATO LIVELLO DI POTENZA 
DELLA GRIGLIA

POTENZA 
MICROONDE

LIVELLO 
RIPIANO

MEZZO POLLO. MEDIA 350 - 550 W 3

VERDURE RIPIENE. MEDIA 500 - 650 W 2

COSCE DI POLLO. ALTA 350 - 500 W 2

MELE AL FORNO. MEDIA 160 - 350 W 3

PESCE AL FORNO. ALTA 160 - 350 W 2
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Forced Air

  

TERMOVENTILATO

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  finché a raggiungere la posizione Ter-
moventilato. 

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE DI NUOVO IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere meringhe, pasticcini, torte tipo pan 
di Spagna, soufflé, pollame e arrosti di carne.

UNA VOLTA AVVIATO IL PROCESSO DI RISCALDAMENTO  il tempo di cottura può 
essere facilmente modificato ruotando la manopola di regolazio-
ne. Utilizzare il tasto Indietro per tornare al punto in cui è possibile 
cambiare la temperatura finale. 

Forced Air
Forced Air + MW

 To cook pastry, cakes, poultry and roast meats

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C 00:00

--:--
Forced Air

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C 00:00

--:--
Forced Air
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TERMOVENTILATO

DISPORRE SEMPRE GLI ALIMENTI SULLA GRIGLIA  per favorire un'adeguata circo-
lazione dell'aria.
UTILIZZARE IL PIATTO  da forno per la cottura di piccoli pezzi, come 
biscotti o panini.

ALIMENTO ACCESSORI TEMP. FORNO °C TEMPO DI COTTURA

ROAST BEEF, MEDIO  (1,3 - 1,5 Kg) PIATTO  su griglia 170 - 180 °C 40 - 60 MIN

ARROSTO DI MAIALE  (1,3 - 1,5 kg) PIATTO  su griglia 160 - 170 °C 70 - 80 MIN

POLLO INTERO  (1,0 - 1,2 kg) PIATTO  su griglia 210 - 220 °C 50 - 60 MIN

PAN DI SPAGNA  (pesante) TORTIERA  su griglia 160 - 170 °C 50 - 60 MIN

PAN DI SPAGNA  (leggero) TORTIERA  su griglia 170 - 180 °C 30 - 40 MIN

BISCOTTI TEGLIA DA FORNO
170 - 180 °C, 
FORNO PRERISCALDATO

10 - 12 MIN

PAGNOTTA TEGLIA  su griglia 180 - 200 °C, 
FORNO PRERISCALDATO

30 - 35 MIN

PANINI TEGLIA DA FORNO
210 - 220 °C, 
FORNO PRERISCALDATO

10 - 12 MIN

MERINGHE TEGLIA DA FORNO
100 - 120 °C, 
FORNO PRERISCALDATO

40 - 50 MIN
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Forced Air + MW
Forced Air

To bake, roast and cook fresh and frozen...    

Forced Air

TERMOVENT+ MICR

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  finché a raggiungere la posizione Ter-
moventilato.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  finché viene visualizzata la funzione 
Ventilato + Micr.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza delle 
microonde.

 PREMERE IL TASTO START. 

   




TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Forced Air + MW

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Forced Air + MW

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Forced Air + MW

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere arrosti di carne, pollame, 
patate in camicia, piatti surgelati, torte tipo pan di Spagna, 
pasticceria, pesce e dolci.
DISPORRE SEMPRE GLI ALIMENTI SULLA GRIGLIA  per favorire un'adegua-
ta circolazione dell'aria.
IL LIVELLO DI POTENZA DELLE MICROONDE  che è possibile utilizzare nella 
combinazione termoventilato + microonde è soggetto a un limite 
massimo prestabilito. 

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 

TERMOVENT+ MICR

USO CONSIGLIATO POTENZA MICROONDE LIVELLO RIPIANO

POLLAME, GRATIN. 350 W 3

PESCE AL FORNO. 160 - 350 W 2

ARROSTI. 160 W 2

PANE, TORTE. 90 W 1

DORATURA DURANTE LA COTTURA. 0 W



28

VENTILATO

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Ventilato".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere torte salate, panini, pizze e muffin.
NOTA:  Se non viene impostato il tempo, questa funzione continua ad essere 
attiva finché non si apre lo sportello o si preme il tasto Stop. Se non si inter-
rompe questa funzione, si disattiverà automaticamente dopo 4 ore. 
QUANDO SI CUOCIONO ALIMENTI IN PIATTI,  collocare i piatti sulla griglia.
USARE LA TEGLIA DA FORNO  per panini e pizze.

Convection Bake

  

Convection Bake
Convection Bake + MW

For food such as pies, rolls, pizzas and muffins

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C 00:00

--:--
Convection Bake

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
175°C 00:00

--:--
Convection Bake

SCELTA DEL RIPIANO DI COTTURA 

VENTILATO

USO CONSIGLIATO TEMPERATURA LIVELLO 
RIPIANO

TORTA. ATTENERSI 
A QUANTO 
INDICATO 

NELLA RICETTA.

1

PIZZA, MUFFIN. 2
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VENTILATO + MICROONDE

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Ventilato".

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  sulla posizione "Ventilato + Microon-
de".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il livello di potenza del 
microonde.

 PREMERE IL TASTO START. 
UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per cuocere crostate di frutta, torte e quiche 
surgelate.

Convection Bake

Convection Bake + MW
Convection Bake

For food such as fruit pies, cakes and frozen quiches

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
190°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Convection Bake + MW

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
190°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Convection Bake + MW

TEMPERATURE

END TIME

COOK TIME
190°C

POWER
90 w

01:00

19:00
Convection Bake + MW

    

SCELTA DEL LIVELLO DI POTENZA E DEL RIPIANO DI COTTURA 

VENTILATO + MICROONDE

USO CONSIGLIATO TEMPERATURA POTENZA 
MICROONDE

LIVELLO 
RIPIANO

TORTA DI MELE
ATTENERSI 
A QUANTO 
INDICATO 

NELLA RICETTA.

350 W 1

QUICHE SURGELATA 160 W 2

DOLCI 90 W 1

DORATURA DURANTE LA COTTURA 0 W
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SPECIALE - TENERE IN CALDO (KEEP WARM)

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Special".

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Keep Warm" (Tenere 
in caldo).

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cottura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE IL TASTO START. 

USARE QUESTA FUNZIONE  per mantenere gli alimenti alla temperatura a cui de-
vono essere serviti (60 °C) per il tempo desiderato.
NOTA:  Se non viene impostato il tempo, questa funzione continua ad essere 
attiva finché non si apre lo sportello o si preme il tasto Stop. Se non si inter-
rompe questa funzione, si disattiverà automaticamente dopo 4 ore. 

Special

  

For maintaining serving temperature

Keep Warm
Dough Proving

END TIME

COOK TIME

Keep Warm
TEMPERATURE

00:00

--:--

60°C

END TIME

COOK TIME

Keep Warm
TEMPERATURE

00:00

--:--

60°C

 
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SPECIALE - LIEVITAZIONE PASTA 
(DOUGH PROVING)

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Special".

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Dough Pro-
ving" (Lievitazione pasta).

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il tempo di cot-
tura.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare la temperatura.

 PREMERE IL TASTO START. 

USARE QUESTA FUNZIONE  per far lievitare impasti. La temperatura del forno vie-
ne mantenuta a 35 °C.
NOTA:  Se non viene impostato il tempo, questa funzione continua ad essere 
attiva finché non si apre lo sportello o si preme il tasto Stop. Se non si inter-
rompe questa funzione, si disattiverà automaticamente dopo 4 ore. 

Special

   

For proving your dough

Dough Proving
Keep Warm

END TIME

COOK TIME

Dough Proving
TEMPERATURE

00:00

--:--

35°C

END TIME

COOK TIME

Dough Proving
TEMPERATURE

00:00

--:--

35°C
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RISCALDAMENTO AUTOMATICO

USARE SEMPRE LA LECCARDA IN VETRO  quando si usa questa funzione.

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Automatico".

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  sulla posizione "Riscaldamento 
automatico".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per selezionare la categoria di alimento.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il peso. 

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare l'impostazione.

 PREMERE IL TASTO START . (Viene indicato l'accessorio consigliato).

 PREMERE DI NUOVO IL TASTO  Start. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE  per riscaldare cibi pronti, sia surgelati che a tempera-
tura ambiente.
DISPORRE GLI ALIMENTI  su un piatto da portata resistente al calore e adatto per for-
ni a microonde.
CONTROLLATE  che il forno sia a temperatura ambiente prima di usare questa fun-
zione onde ottenere i migliori risultati.
ALCUNI TIPI DI ALIMENTI  devono essere mescolati durante la cottura. In questi casi il 
forno si fermerà e il programma richiederà di eseguire l'azione necessaria. 

AUTO
Automatic

   

Reheat
Jet Defrost

Recepies

For reheating ready-made food

WEIGHT

END TIME

COOK TIME
250g

Doneness
Normal

02:06

19:00
Chilled Dinner Plate

Chilled Dinner Plate
Frozen Dinner Plate

Beverage

Reheat Chilled Dinner Plate


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RISCALDAMENTO AUTOMATICO

PESI CONSIGLIATI

PIATTO GIÀ PRONTO  prelevato dal frigori-
fero (250 g - 500 g)

PREPARARE IL CIBO SEGUENDO LE RACCOMANDAZIONI DATE 
SOPRA. 
CUOCERE A RECIPIENTE COPERTO.

PIATTO GIÀ PRONTO  surgelato (250 g - 
500 g)

SEGUIRE LE ISTRUZIONI SULLA CONFEZIONE, AD ESEMPIO 
VENTILAZIONE, PERFORAZIONE, E COSÌ VIA. 

ZUPPA,  prelevata dal frigorifero (1 - 4 por-
zioni)

RISCALDARE SCOPERTO IN TAZZE SEPARATE O IN UNA TAZ-
ZA GRANDE.

BEVANDE  (1 - 4 porzioni) RISCALDARE SCOPERTO E METTERE UN CUCCHIAIO IN METAL-
LO NELLA TAZZA.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA,   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedura 
descritta in "Cottura e riscaldamento a microonde" 

QUANDO SI CONSERVA UN PIATTO  in frigorifero o si prepa-
rano porzioni da riscaldare, disporre le porzioni più 

grandi o i cibi più densi verso 
l'esterno del piatto e al 
centro le porzioni più 
piccole o i cibi meno 

densi. 

UTILIZZARE SEMPRE IL COPERCHIO IN DOTAZIONE  durante l’u-
so di questa funzione, ad eccezione di quando si ri-

scaldano minestre fredde. 
SE L'ALIMENTO SI TROVA IN UNA CONFEZIONE CHIUSA,  si 
consiglia di eseguire 2-3 incisioni nella con-

fezione per consentire la fuoriuscita della 
pressione durante il riscaldamento.

SISTEMARE LE FETTINE SOTTILI  di carne l'una sopra l'altra, 
oppure inframmezzate.
LE FETTE TAGLIATE PIÙ SPESSE,  come ad esempio polpet-
tone e salsicce, andranno sistemate l'una accanto 
all'altra.

FORARE  o incidere la pellicola con 
una forchetta per liberare la 
pressione ed evitare scoppi do-
vuti all'accumulo di vapore du-
rante la cottura.UN PAIO DI MINUTI DI RIPOSO MIGLIORANO  

sempre il risultato, in particolare 
per i cibi surgelati.
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JET DEFROST

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Auto".

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  sulla posizione "Jet Defrost" (Scongela-
mento rapido).

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per selezionare il tipo di alimento da 
scongelare.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

 RUOTATE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per impostare il peso degli alimenti.

 PREMERE IL TASTO START. 

USARE QUESTA FUNZIONE  per scongelare carne, pollo, pesce, verdure e pane. 
Lo scongelamento automatico dovrebbe essere usato solo se il peso netto 
è compreso fra 100 g e 3,0 kg.
COLLOCARE SEMPRE GLI ALIMENTI  sulla leccarda o sul ripiano al livello 1.
A METÀ DEL PROCESSO DI SCONGELAMENTO,  il forno si arresta e viene visualizzato il 
messaggio TURN FOOD (girare l'alimento). � Aprire lo sportello. � Girare l'alimento. � Chiudere lo sportello e riavviare il forno premendo il tasto Start.
ALLA FINE DEL PROCESSO DI SCONGELAMENTO,  il forno passa automaticamente alla 
modalità di scongelamento manuale e attende che si imposti un altro pe-
riodo di scongelamento. Qualora non si richieda un ulteriore processo di 
scongelamento, premere il tasto Stop, aprire lo sportello e togliere il cibo 
scongelato.

USARE SEMPRE LA LECCARDA IN VETRO  quando si usa questa funzione.

AUTO
Automatic

   

Jet Defrost
Recepies

Reheat

For defrosting 5 types of food

Meat
Poultry

Bread

Please select food 

DONENESS

WEIGHT

END TIME

COOK TIME

Normal
Meat

01:55100g

19:00
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ALIMENTI SURGELATI: 
SE L'ALIMENTO È A TEMPERATURA  più alta di quella di surgelamento 
(-18°C),  selezionare un peso inferiore.
SE L'ALIMENTO È A TEMPERATURA PIÙ BASSA  di quella di surgelamento 
(-18°C),  selezionare un peso superiore.

PESO:
PER QUESTA FUNZIONE È NECESSARIO INDICARE  il peso netto dell'alimento. 
Il forno calcolerà automaticamente il tempo necessario per ter-
minare la procedura.
SE IL PESO È SUPERIORE O INFERIORE A QUELLO RACCOMANDATO:  seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento a microonde" e scegliere la potenza 
160 W per lo scongelamento.

JET DEFROST

ALIMENTO SUGGERIMENTI

 CARNE  (100g – 2,0Kg)
Carne macinata, braciole, bistecche o arrosti.
GIRARE  quando viene richiesto.

 POLLAME   (100g - 3 Kg)
Pollo intero, a pezzi o a filetti.
GIRARE  quando viene richiesto.

 PESCE   (100g - 2Kg)
Intero, a tranci o a filetti.
GIRARE  quando viene richiesto.

 VERDURE   (100g - 2Kg)
Verdure miste, piselli, broccoli, ecc.
GIRARE  quando viene richiesto.

 PANE   (100g - 2Kg)
Pagnotte, focaccine o panini.
GIRARE  quando viene richiesto.

PER GLI ALIMENTI NON ELENCATI IN QUESTA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la 
procedura descritta in "Cottura e riscaldamento a microonde" e scegliere la potenza di 160 W per lo sconge-
lamento.

PER SCONGELARE GLI ALIMENTI MANUALMENTE,  seguire 
la procedura descritta in "Cottura e riscaldamento a 
microonde" e selezionare la potenza di 160 W.

CONTROLLARE REGOLARMENTE L'ALIMENTO.  Con l'espe-
rienza si apprenderanno i tempi corretti per le diver-
se quantità.

NTI MANUALMENTE seguire CONTROLLARE REGOLARMENTE L'ALIMENTO

SCONGELAMENTO MANUALE
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AUTO
Automatic

Recipes
Reheat

Jet Defrost

Press OK to view recipes

AUTO

Press OK to view recipes

Bread/Cakes
Meat

Pizza/Pie

Please select food

Frozen Rolls
Prebaked Rolls

Meringues

DONENESS END TIME

COOK TIME

Normal
Frozen Rolls

BATCH
10:001

--:--

SCONGELAMENTO MANUALE

GIRARE I PEZZI PIÙ GROSSI A METÀ  del tempo di scongela-
mento.

GLI ALIMENTI CONGELATI IN CONFEZIONI DI PLASTICA O  
cartone possono essere introdotti direttamente nel 
forno, purché la confezione non contenga par-
ti metalliche (es. ferretti di chiusura).

LA FORMA DELLA CONFEZIONE  influisce sui tem-
pi di scongelamento. Le confezioni di bas-
so spessore si scongelano più rapidamente ri-
spetto a quelle più spesse.

SEPARARE GLI ALIMENTI  quando iniziano a scongelarsi. 
Le porzioni separate si scongelano più rapidamente.

SE DURANTE LO SCONGELAMENTO  si nota 
che alcune parti degli alimenti 
iniziano a riscaldarsi (es. le cosce 
o le ali di un pollo), è bene co-
prirle con una pellicola di alluminio.

GLI ALIMENTI LESSATI, GLI STUFATI E I RAGÙ DI CARNE SI 
SCONGELANO  meglio se vengono mescolati di 

tanto in tanto durante del processo.

PER UN RISULTATO OTTIMALE,  è preferibile non 
scongelare completamente l'alimento e pre-

vedere un tempo di riposo adeguato.

È PREFERIBILE CONSIDERARE SEMPRE UN TEMPO DI RIPOSO DI 
ALCUNI MINUTI DOPO LO SCONGELAMEN-
TO, ONDE GARANTIRE UNA DISTRIBUZIO-
NE  uniforme della temperatu-
ra interna.

RICETTE

 RUOTARE LA MANOPOLA MULTIFUNZIONE  sulla posizione "Auto".

 RUOTARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  sulla posizione "Ricette".

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

  GIRARE LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per selezionare una delle ricette.

 PREMERE IL TASTO OK  per confermare la selezione.

  UTILIZZARE IL TASTO OK / LA MANOPOLA DI REGOLAZIONE  per spostarsi tra le im-
postazioni e selezionarle.

 PREMERE IL TASTO START. 

UTILIZZARE QUESTA FUNZIONE   per accedere rapidamente alla 
ricetta preferita.

  


 



37

RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

PATATE

PATATE A PEZZI 1 - 1,5 KG
VASCHETTA DI GOCCIO-
LAMENTO IN VETRO

COSPARGERE DI SALE,  spezie e un po' di 
olio. Mescolare quando viene chiesto 
di farlo.

GRATIN DI PATATE 4 PORZIONI

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E MI-
CROONDE

SBUCCIARE 1 KG DI PATATE  e tagliarle a fet-
te; metterne la metà in una teglia. Co-
spargere con 200 ml di formaggio grat-
tugiato, sale, pepe, aglio schiacciato e 
timo. Aggiungere l'altra metà delle pa-
tate e condirle. Preparare un compo-
sto di latte e panna, in tutto 250 - 300 
ml, e versarlo sulle patate. Cospargere 
il tutto con 200 ml di formaggio grat-
tugiato.

PATATE LESSATE 500 G - 1 KG
RECIPIENTE PER MICRO-
ONDE CON COPERCHIO

AGGIUNGERE ½ - 1 DL DI ACQUA.  Mescolare 
quando viene chiesto di farlo.

PATATE IN CAMICIA 4 - 8 PEZZI
VASCHETTA DI GOCCIO-
LAMENTO IN VETRO

UTILIZZARE PATATE GRANDI,  da 350 g 
circa ciascuna. Girarle quando viene 
chiesto di farlo.

PATATINE FRITTE, SUR-
GELATE

500 G - 1 KG
COSPARGERE DI SALE,  mescolare quan-
do viene chiesto di farlo.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

CARNE

ROAST BEEF
1 - 1,5 KG

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E MI-
CROONDE

COSPARGERE  di sale e spezie e spennella-
re con olio.

ARROSTO DI MAIALE

COSCIOTTO DI AGNELLO 1,5 KG - 2 KG

ARROSTO DI VITELLO 1 - 1,5 KG

INTORNO ALLA CARNE,  mettere 250 g di funghi 
e 250 g di scalogno tritato. Girare l'arro-
sto e mescolare le verdure quando il for-
no lo richiede.

WÜRSTEL 4 - 12 PEZZI

UTILIZZARE LA GRIGLIA 
CON SOTTO LA LECCAR-
DA IN VETRO

SCEGLIERE WÜRSTEL  da 100 g circa ciascuno. 
Prima di grigliarli, fare delle piccole inci-
sioni. Girare quando viene richiesto.

SHEPHARD’S PIE

4 PORZIONI

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E MI-
CROONDE

SOFFRIGGERE LEGGERMENTE  1 cucchiaio e mez-
zo di burro, 1 cipolla tritata e 2 carote ta-
gliate a cubetti. Aggiungere 1 cucchia-
io di farina e 300 ml di brodo di carne, e 
cuocere fino a che si addensa. Aggiunge-
re 1 cucchiaio di passata di pomodoro e 
un goccio di salsa Worcestershire. Mesco-
lando, aggiungere 450 g di carne trita-
ta di manzo o agnello già cotta e condire 
con sale e pepe.
GUARNIRE LO STUFATO  con 4 porzioni di puré 
di patate.

POLPETTONE

PREPARARE UN COMPOSTO  con 4 cucchiai di 
pangrattato, 150 ml di latte o acqua e 1 
cucchiaio di farina di granoturco. Lasciar 
macerare per 10 minuti.
AGGIUNGERE  400 g di carne macinata, 1½ 
cucchiaino di sale, 1 uovo, 1-2 ml di pepe 
e una cipolla tagliata sottile, e amalga-
mare il tutto. Dargli la forma del polpet-
tone.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

POLLO

POLLO ARROSTO 1 - 1,5 KG
CONTENITORE IDONEO PER 
FORNO E MICROONDE

COSPARGERE  di sale e spezie e spen-
nellare con olio.

COSCE DI POLLO

800 G - 1,2 KG

UTILIZZARE LA GRIGLIA 
CON SOTTO LA LECCARDA 
IN VETRO

FILETTI DI POLLO, ALLA GRI-
GLIA

FILETTI DI POLLO, LESSATI 500 G - 1 KG
RECIPIENTE PER MICROON-
DE CON COPERCHIO

COSPARGERE  CON SALE E SPEZIE 
E AGGIUNGERE UN PO' DI LIQUIDO 
(SUCCO DI LIMONE O BRODO).

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

PESCE

PESCE INTERO AL FORNO 800 G - 11/2 KG
VASCHETTA DI GOCCIO-
LAMENTO IN VETRO

INCIDERE LA PELLE  e cospargere con sale e spe-
zie. Spennellare il pesce con burro fuso e 
da ultimo cospargervi sopra del pangrat-
tato.

PESCE INTERO LESSATO 800 G - 11/2 KG

LECCARDA IN VETRO  e 
pellicola adatta 
per microonde

INCIDERE LA PELLE  e cospargere con sale e 
pepe. Aggiungere nella pirofila un po' di 
succo di limone o di brodo (½ - 1 dl).

FILETTI DI PESCE, LESSATI 400 G - 1 KG
RECIPIENTE PER MICRO-
ONDE CON COPERCHIO

COSPARGERE CON SALE,  spezie e ½ dl di liquido.

GRATIN SURGELATI 600 G - 1,2 KG

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E MI-
CROONDE

SE SONO CONFEZIONATE,  trasferire le verdure in 
un contenitore idoneo.

TRANCI DI PESCE, ALLA 
GRIGLIA

4 - 8 PEZZI

UTILIZZARE LA GRIGLIA 
CON SOTTO LA LECCAR-
DA IN VETRO

DA 150 G CIRCA CIASCUNO,  possono essere la-
sciati marinare un po' in olio e spezie pri-
ma della cottura. Girarle quando viene 
chiesto di farlo.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

VERDURE

VERDURE A RADICE, LESSATE

200-800 G
RECIPIENTE PER MI-
CROONDE CON CO-
PERCHIO

TAGLIARLE IN TOCCHI DI GRANDEZZA UGUALE,  
aggiungere 2 - 4 cucchiai di acqua.

VERDURE, LESSATE

VERDURE, SURGELATE AGGIUNGERE  2-4 cucchiai di acqua

POMODORI GRATINATI

4 PORZIONI

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E 
MICROONDE

IN UNA PIROFILA IMBURRATA  fare uno 
strato con 4 pomodori tagliati a 
fette (700 g) e 1 zucchina (250 g) 
tagliata a fette sottili. Condire con 
sale, pepe e odori e cospargere 
con 250-300 ml di formaggio 
grattugiato più qualche fiocco 
di burro.

PEPERONI RIPIENI

VASCHETTA DI GOC-
CIOLAMENTO IN 
VETRO

TAGLIARE A METÀ  4 peperoni e ri-
muovere i semi e le parti bianche. 
Preparare un composto con 400 
g di macinato di manzo, ½ cipolla 
tritata, 1 uovo, 2 cucchiai di pan-
grattato, 4 cucchiai di latte o ac-
qua. Condire con sale, pepe, cur-
ry in polvere e timo. 
Riempire i peperoni con il com-
posto così preparato e met-
terli sulla leccarda in vetro. 
Cospargere di pangrattato e un 
po' di burro. Versare 2-3 cucchi-
ai di succo di pomodoro o acqua 
sulla leccarda in vetro. 

GRATIN DI VERDURE, SUR-
GELATE

600 G - 1,2 KG

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E 
MICROONDE

SE SONO CONFEZIONATE,  trasferire le ver-
dure in un contenitore idoneo.

GRATIN DI VERDURE 4 PORZIONI

METTERE 500 - 600 G DI VERDURE 
GIÀ COTTE  in una pirofila imbur-
rata. Coprirle con 200-250 ml di 
besciamella e cospargerle con 
formaggio grattugiato mischiato 
con del pangrattato.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

LASAGNE

LASAGNE FATTE IN 
CASA

4 PORZIONI
CONTENITORE 
IDONEO PER FOR-
NO E MICROONDE

PREPARARE UN RAGÙ  con 400-500 g di 
macinato di manzo, 1 cipolla tritata, 2 
cucchiai di olio, aglio, 500 g di passata di 
pomodoro e 1½ dado di carne + 100 ml 
di acqua. Condire con sale, pepe e odori.
PREPARARE UNA BESCIAMELLA  con 50 g di 
burro, 40 g di farina (3/4 dl), 600 ml di lat-
te. Condire con sale, pepe e noce mo-
scata.
IN UNA PIROFILA IMBURRATA  fare degli stra-
ti alternati di ragù, besciamella, 300 g di 
lasagne e 100 g di mozzarella a pezzet-
ti, da ultimo cospargere con 40 - 40 g di 
parmigiano.

LASAGNE, CON-
GELATE

600 G - 1,2 KG
SE SONO CONFEZIONATE,  trasferire le verdure in 
un contenitore idoneo.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedura de-
scritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

PIZZA / FOCACCIA

PIZZA SOTTILE CASALINGA

1 PIATTO

TEGLIA DA FORNO

PREPARARE LA PASTA  con 225 ml 
di acqua, 15 g di lievito fresco, 20 
ml di olio d'oliva, 1½ cucchiaino di 
sale, ¾ cucchiaino di zucchero e 
400 g circa di farina. Lasciar lievita-
re per 15-20 minuti.
STENDERLA  e metterla in una teglia 
da forno leggermente unta. Guar-
nirla con 250 g di pomodori pela-
ti a pezzetti e 150 g di mozzarel-
la tagliata a fettine, e condire con 
sale, pepe, origano e un po' di olio 
d'oliva.
LASCIAR LIEVITARE  per circa 1 ora.

PIZZA ALTA CASALINGA

SEGUIRE LE ISTRUZIONI PER LA PIZZA 
SOTTILE,  ma variare la quantità degli 
ingredienti per la pasta come seg-
ue: 250 ml di acqua, 20 g di lievito, 
25 ml di olio, 2 cucchiaini di sale e 1 
cucchiaino di zucchero. Quantità di 
farina: circa 450 g.

PIZZA DA FRIGO

250-800 G
PIZZA SURGELATA

QUICHE LORRAINE 4 PORZIONI

CONTENITORE IDO-
NEO PER FORNO E 
MICROONDE

PREPARARE L'IMPASTO  con 180 g 
/3 dl) di farina, 125 g di burro e 2-3 
cucchiai di acqua. Stendere l'impa-
sto in una pirofila e pre-cuocerlo.
RIEMPIRLO  con 150 g di bacon a cu-
betti e 150 g di prosciutto cotto a 
cubetti. Cospargervi sopra 100 g 
di formaggio. Preparare un com-
posto con 100 ml di latte, 200 ml di 
panna e 3 uova e condirlo con sale, 
pepe e timo; versarlo sul ripieno.

QUICHE SURGELATA 200 G - 1 KG

VASCHETTA DI GOC-
CIOLAMENTO IN 
VETRO

SE SONO CONFEZIONATE,  trasferire le ver-
dure in un contenitore idoneo.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

ALIMENTO QUANTITÀ ACCESSORI SUGGERIMENTI

PANE

PANE A CASSETTA 1 - 3 PEZZI

CONTENITORE 
IDONEO PER FORNO 
E MICROONDE

PREPARARE L'IMPASTO  con 
350 ml di acqua + 200 ml 
di latte, 30 g di lievito fres-
co, 20 g di sale, 10 g di zuc-
chero, 70 g di burro e cir-
ca 1 kg di farina. Lasciarlo 
riposare per 10 minuti. Di-
videre l'impasto in 3 pez-
zi, formare dei pani, coprir-
li e lasciarli lievitare per 15 
minuti. Formare le pag-
notte e metterle su una 
teglia imburrata. Coprirle 
e lasciarle lievitare per 40-
45 minuti.

FOCACCINE 2 PEZZI TEGLIA DA FORNO

PREPARARE UN IMPASTO  con 
240 g (4 dl) di farina, ½ 
cucchiaino di sale, 2 cuc-
chiaini di lievito in polvere, 
50 g di burro e 150 ml di 
latte. Dividerlo in 2 pezzi e 
formare dei tortini rotondi 
del diametro di 15 cm. che 
verranno messi poi sul-
la teglia.

PANINI SURGELATI

1 PIATTO

TEGLIA DA FORNO

PANINI, PRECOTTI

TEGLIA DA FORNO 
(UTILIZZARE PANINI 
SOTTO VUOTO)

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedu-
ra descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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RICETTE

CATEGORIA 
DI ALIMENTI

TIPO DI 
PIATTO

QUANTITÀ SUGGERIMENTI

DOLCI

TORTA DI 
MELE

6 - 8 PORZIONI CONTENITORE IDONEO PER FORNO E MICROONDE

PREPARARE LA PASTA  con 225 g di farina, un pizzico di sale, 125 g di burro e 1-2 cucchiai 
di acqua. Formare un pane e metterlo a raffreddare per ½ ora.
SBUCCIARE E TAGLIARE A FETTE  500 g di mele. Stendere ½ della pasta e foderare uno stam-
po per dolci del diametro di 20 cm. Riempirlo con le mele e cospargere con 75 g di 
zucchero e qualche chiodo di garofano. Stendere il resto della pasta e usarla per co-
prire le mele, chiudere lungo tutto il bordo e spennellare con uovo.

TORTA DI 
FRUTTA

6 - 8 PORZIONI CONTENITORE IDONEO PER FORNO E MICROONDE

PREPARARE  la pasta con 150 g di burro, 150 g di zucchero, 2 tuorli, un pizzico di sale, 
scorza di limone grattugiata e 300 g di farina. Foderare uno stampo per dolci con ¾ 
della pasta e decorarla con 250 ml di marmellata. Stendere il resto della pasta e tagli-
arla a strisce, da mettere poi sopra la marmellata formando una griglia.

CRUM-
BLE ALLA 
FRUTTA

6 - 8 PORZIONI CONTENITORE IDONEO PER FORNO E MICROONDE

AMALGAMARE TRA LORO  200 g di farina, 100 g di zucchero e 150 g di burro. 
METTERE DELLE MELE  (1½ litro a fette + zucchero e cannella), del rabarbaro (1 kg + 75 ml 
di zucchero e 1 cucchiaio di farina di granoturco) o dei frutti di bosco surgelati (600 
g + 75 ml di zucchero e 1 cucchiaio di farina di granoturco) su un piatto e versarvi so-
pra l'impasto.

CIAM-
BELLA

1 TORTA CONTENITORE IDONEO PER FORNO E MICROONDE

UNIRE 200 G DI BURRO  e 200 g di zucchero e sbatterli fino a formare un composto schi-
umoso. Aggiungere 4 uova, una alla volta. Mischiare 200 g di farina e 1½ cucchiaino 
di lievito in polvere con un pizzico di sale, e versarlo nel composto.  Versare la pastel-
la così ottenuta in uno stampo per dolci unto e impanato.

TORTA 
DI MELE 
OLAN-
DESE

1 TORTA CONTENITORE IDONEO PER FORNO E MICROONDE

PREPARARE LA PASTA  con 300 g di farina, un pizzico di sale, 150 g di zucchero, 175 g di 
burro e 1 uovo. Metterla a raffreddare per ½ ora.
SBUCCIARE E TAGLIARE A FETTE  1 kg di mele e mischiarle con 75 g di zucchero, 100 g di 
uvetta sultanina, 50 g di mandorle tritate, 1 cucchiaio di preparato in polvere per 
crema pasticcera e 1 cucchiaino di cannella.
STENDERE  ¾ della pasta e foderare uno stampo per dolci imburrato, del diametro di 
26 cm. Cospargere il fondo della pasta con 2 cucchiai di pangrattato e versare poi il 
ripieno alle mele. Stendere il resto della pasta e tagliarla a strisce. Disporre le strisce 
sopra la torta, a forma di griglia. Spennellare con tuorlo d'uovo allungato con un po' 
d'acqua.

MERIN-
GHE

1 PIATTO TEGLIA DA FORNO

MONTARE A NEVE 2 ALBUMI  sbattendoli fino a farli corposi. Sempre sbattendo con un fru-
stino, aggiungere 80 g di zucchero e della vaniglia (1-2 gocce di essenza o 2 cucchiai-
ni di zucchero vanigliato). Unire delicatamente 100 g di cocco essiccato. Disporre 18-
20 pz della miscela così ottenuta su una teglia ricoperta con carta da forno.

PER I CIBI NON ELENCATI NELLA TABELLA   e se il peso è inferiore o superiore al peso consigliato, seguire la procedura 
descritta in "Cottura e riscaldamento con le microonde".
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MANUTENZIONE E PULIZIA

LA PULIZIA È LA SOLA MANUTENZIONE  normalmente ri-
chiesta. 

LA MANCATA ESECUZIONE  delle operazioni di pulizia peri-
odiche può provocare deterioramenti della superfi-
cie, che possono incidere negativamente sulla durata 
dell'apparecchio e causare situazioni di pericolo.

NON UTILIZZARE PAGLIETTE METAL-
LICHE, DETERGENTI AGGRESSIVI,  
panni abrasivi, ecc. che 
possano danneggia-
re il pannello dei coman-
di o le superfici interne ed esterne del for-
no. Usare una spugna con un detergente 
neutro o un panno carta con un detergente 
spray per vetri. Applicare il prodotto spray 
per vetri su un panno carta.
NON SPRUZZARE  il prodotto direttamente sul 
forno.

A INTERVALLI REGOLARI,  specialmente se si 
sono verificati traboccamenti, pulire 
la base del forno.

USARE UN DETERGENTE NEUTRO,  acqua e un panno 
morbido per pulire le superfici interne e la parte in-
terna ed esterna e i giunti della porta.

NON LASCIARE  che si formino depositi di 
grasso o di cibo attorno allo sportello.

PER LA PULIZIA DEL FORNO A MICROONDE,  
non utilizzare apparecchi a vapore.

GLI ODORI ALL'INTERNO DEL FORNO  possono essere eli-
minati facendovi bollire per alcuni minuti una tazza 
d'acqua con del succo di limone.

PER LE MACCHIE TENACI,  far bollire una tazza colma 
d'acqua nel forno per 2 o 3 minuti. Il vapore ammor-
bidirà lo sporco.

LA GRIGLIA  non necessita di alcuna pulizia, in quan-
to il calore intenso brucia lo sporco, mentre la pare-
te superiore del forno deve essere pulita regolarmen-
te. Per eseguire questa operazione, si consiglia di uti-
lizzare una spugna con acqua calda e detersivo liqui-
do. Se la funzione Grill non viene usata regolarmente, 
è opportuno avviarla per 10 minuti una volta al mese 
per bruciare gli eventuali residui sulla serpentina.

È POSSIBILE LAVARE IN LAVASTOVIGLIE I SEGUEN-
TI COMPONENTI:

GRIGLIA.

TEGLIA DA FORNO

VASCHETTA DI GOCCIOLAMEN-
TO IN VETRO
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GUIDA ALLA RICERCA GUASTI

SE IL FORNO NON FUNZIONA,  effettuare i seguenti con-
trolli prima di chiamare il servizio di assistenza: � La spina  è inserita correttamente nella pre-

sa di corrente. � Lo sportello  si chiude correttamente. � Controllare i fusibili  e accertarsi che non 
manchi la corrente. � Controllare  che il forno sia ventilato ade-
guatamente. � Attendere una decina di minuti, quindi 
provare a riavviare il forno. � Prima del riavvio,  aprire e richiudere lo 
sportello.

QUESTI CONTROLLI PERMETTERANNO DI EVITARE   chiama-
te inutili al servizio di assistenza a carico dell'utente. 
Quando si chiama il servizio di assistenza, indicare 
sempre il numero di serie e il modello del forno (ve-
dere la targhetta). Per ulteriori informazioni, consulta-
re il libretto della garanzia.

IL CAVO DI ALIMENTAZIONE DEVE ESSERE  sostitu-
ito solo con un cavo origina-
le, disponibile tramite la rete 
di assistenza. Il cavo di ali-
mentazione deve essere so-
stituito solo da personale spe-
cializzato.

GLI INTERVENTI DI ASSISTENZA DE-

VONO ESSERE EFFETTUATI ESCLUSIVA-

MENTE DA TECNICI QUALIFICATI.  È pe-
ricoloso per qualunque persona 
non qualificata effettuare opera-
zioni di assistenza o riparazio-
ne che comportino la rimozione 
dei pannelli di copertura, in quan-
to tali pannelli forniscono la protezione ne-
cessaria contro l'energia delle microonde.
NON RIMUOVERE NESSUN PANNELLO DI COPERTURA.

CONFORME ALLA NORMA IEC 60705.
LA COMMISSIONE ELETTROTECNICA INTERNAZIONALE (IEC)  ha messo a punto una prova standard per valutare le presta-
zioni di riscaldamento dei forni a microonde. Per questo forno si raccomanda quanto segue:

DATI PER VERIFICA PRESTAZIONI RISCALDAMENTO

CONFORME ALLA NORMA IEC 60350.
LA COMMISSIONE ELETTROTECNICA INTERNAZIONALE   ha messo a punto una prova di riscaldamento standard per 
valutare le prestazioni di riscaldamento dei forni. Per questo forno si raccomanda quanto segue:

PROVA TEMPO APPROSS. TEMPERATURA FORNO PRERISCALDATO ACCESSORI FUNZIONE

8.4.1 30 - 35 MIN 150 °C NO TEGLIA DA FORNO VENTILATO

8.4.2 18 - 20 MIN 170 °C SÌ TEGLIA DA FORNO STATICO

8.5.1 33 - 35 MIN 160 °C NO GRIGLIA DI COTTURA VENTILATO

8.5.2 65 - 70 MIN 160 - 170 °C SÌ GRIGLIA DI COTTURA VENTILATO

PROVA QUANTITÀ TEMPO APPROSS. LIVELLO DI POTENZA CONTENITORE

12.3.1 1000 G 10 MIN 750 W  PYREX 3.227

12.3.2 475 G 5 MIN. E MEZZO 750 W  PYREX 3.827

12.3.3 900 G 15 MIN 750 W  PYREX 3.838

12.3.4 1100 G 25 - 28 MIN TERMOVENTILATO 200 ºC + 350 W  PYREX 3.827

12.3.5 700 G 25 MIN TERMOVENTILATO 200 ºC + 90 W  PYREX 3.827

12.3.6 1000 G 30 - 32 MIN TERMOVENTILATO 220 ºC + 350 W  PYREX 3.827

13,3 500 G 10 MIN. E MEZZO JET DEFROST  VASCHETTA DI GOCCIOLAMENTO IN VETRO
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© Whirlpool Sweden AB 2013. All rights reserved. Made in Sweden.

CONSIGLI PER LA SALVAGUARDIA DELL'AMBIENTE

IL MATERIALE DI IMBALLAGGIO  è riciclabi-
le al 100% ed è contrassegnato dal 
simbolo corrispondente. Per lo 
smaltimento, seguire le norma-
tive locali. Il materiale di imbal-
laggio (sacchetti di plastica, parti in 
polistirolo, ecc.) deve essere tenuto fuori 
dalla portata dei bambini, poiché può rappresentare 
una fonte di pericolo.
QUESTO APPARECCHIO  è contrassegnato in conformità 
alla direttiva europea 2002/96/CE sui rifiuti di appa-
recchiature elettriche ed elettroniche (RAEE). Smal-
tendo questo prodotto in modo corretto si contribu-
irà a prevenire potenziali danni all'ambiente e alla sa-
lute.

IL SIMBOLO  riportato sul prodot-
to o sulla documentazione di 
accompagnamento indica che 
questo apparecchio non deve es-
sere trattato come rifiuto dome-
stico. Deve invece essere conferito 
presso un punto di raccolta pre-
disposto per il riciclaggio delle 
apparecchiature elettriche ed 
elettroniche. 
LO SMALTIMENTO DEVE ESSERE EF-
FETTUATO  seguendo le normati-
ve locali in materia.
PER ULTERIORI INFORMAZIONI  sul trattamento, il recupero 
e il riciclaggio di questo prodotto, contattare l'ufficio 
locale competente, il servizio di raccolta dei rifiuti do-
mestici o il negozio presso il quale il prodotto è sta-
to acquistato.
PRIMA DELLA ROTTAMAZIONE,  rendere l'apparecchio inser-
vibile tagliando il cavo elettrico.

SPECIFICHE TECNICHE

Rev /B

TENSIONE DI ALIMENTAZIONE 230 V/50 HZ

POTENZA NOMINALE 2800 W

FUSIBILE 16 A

POTENZA DI USCITA MICROONDE 850 W

GRILL 1600 W

TERMOVENTILATO 1200 W

ELEMENTO RISCALDANTE INFERIORE 1000 W

DIMENSIONI ESTERNE (AXLXP) 455 X 595 X 560

DIMENSIONI INTERNE (AXLXP) 210 X 450 X 420


