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Non rivestire le pareti del forno con fogli d'alluminio da cucina o 
fogli monouso commerciali, perche potrebbero fondersi a 
contatto con le superfici in smalto caldo e danneggiare le 
superfici in smalto all'interno del forno.



02 IT



03 IT



TABELLA TEMPI DI COTTURA
I tempi suggeriti nelle seguenti tabelle sono indicativi, infatti possono variare secondo la qualità, la freschezza, la dimensione e lo spessore degli 
alimenti e secondo il vostro gusto. Lasciare sempre riposare per alcuni minuti prima di servire, perché tutti gli alimenti continuano a cuocere dopo 
averli tolti dal forno.

CONSIGLIO UTILE: Per non rendere le superfici troppo secche è 
consigliato abbassare la temperatura e allungare i tempi di cottura.

Posizione ripiani 4
3
2
1

Forno elettrico statico Forno elettrico ventilato

2 2

• Pasta

2 2

2 2

2 2

11

21

22

33

22

21

22

• Fish

22

22

22

22

Pietanza Quantità Ripiano
Tempo

di cottura
in minuti

Tempe- 
ratura
forno

Ripiano
Tempo

di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Inserire le lasagne nel forno freddo

Inserire la pasta al forno nel forno freddo

Preparate la pasta a forma di pagnotta e 
incidere con un coltello una croce sulla 
parte superiore della forma. Lasciare 
lievitare a temperatura ambiente almeno 
2 ore, ungere la leccarda e posizionate la 
forma bene al centro della stessa.
Preriscaldate per 15min. il forno e 
preparate le pizze nella leccarda 
smaltata con pomodori, mozzarella e 
prosciutto, olio, sale, origano
Disponete 24 vol au vent nella leccarda 
e cuocete.
Preriscaldate per 15 min., ungere la 
teglia del forno, disporre le 4 focacce 
oliate e salate prima di infornare, 
lasciare lievitare a temperatura 
ambiente per almeno 2 ore

Disporre la carne in una teglia Pirex a 
bordo alto con sale pepe. Voltare a 
metà cottura

Cuocere come sopra

Cuocere come sopra

Cuocere come sopra

Cuocere le trote coperte con olio, sale e 
cipolle in teglia Pirex.
Cuocere il salmone non coperto in teglia
Pirex con sale, pepe e olio.
Cuocete la sogliola con sale e un 
cucchiaio d’olio.

Cuocere in recipiente coperto le orate 
con olio e sale

Inserire i cannelloni nel forno freddo

Lasagne

Cannelloni

Pasta al forno

• Paste salate

Pane

Pizze

Pasta sfoglia
Vol au vent (Surgelati)

Focaccia
(n° 4)

• Carne
Tutte le carni possono essere cotte in recipiente con bordo basso o bordo alto.
È consigliabile coprire il recipiente a bordo basso con un coperchio per evitare di sporcare il forno con schizzi del condimento.
Le carni coperte risultano più morbide e succose, mentre quelle scoperte risultano più croccanti.
I tempi indicati valgono per cotture con recipiente coperto o scoperto.

Roastbeef
intero

Arrosto di maiale 
arrotolato

Arrosto di vitello
arrotolato

Arrosto di manzo
filetto

Trota

• Pesci

Salmone

Sogliola

Orata

Kg 3,5

Kg 1,8

Kg 2,5

Kg 1
di pasta

Kg 1

n° 24

gr. 200
di pasta cad

Kg 1

Kg 1

Kg 1,3

Kg 1

3 intere/Kg 1

700 g a fette
2,5 cm s.p.

Filetti / Kg 1

2 intere

70 ÷ 75

50 ÷ 60

55 ÷ 60

35
prerisc.10

25 ÷ 35

30 ÷ 35

25 ÷ 30

220

220

220

200

190

220

200

60 ÷ 65

40 ÷ 50

45 ÷ 50

30 ÷ 35
prerisc.10

20 ÷ 25

25 ÷ 30

25 ÷ 30

200

200

200

180

190

200

180

70 ÷ 80

100 ÷ 110

90 ÷ 110

80 ÷ 90

220

220

220

220

50 ÷ 60

80 ÷ 90

90 ÷ 100

80 ÷ 90

200

200

200

200

40 ÷ 45

30 ÷ 35

40 ÷ 45

40 ÷ 45 220

220

220

220 35 ÷ 40

30 ÷ 25

35 ÷ 40

35 ÷ 40

200

200

200

200
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TABELLA TEMPI DI COTTURA

• Pollame, Coniglio

Forno elettrico statico Forno elettrico ventilato

Pietanza Quantità Ripiano
Tempo

di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Tempo
di cottura
in minuti

Tempe-
ratura
forno

Osservazioni

Sistemare la faraona in teglia Pirex o 
ceramica a bordo alto condita con 
aromi naturali e pochissimo olio.

Come per la faraona

Mettete i pezzi di uguali dimensioni nella 
leccarda smaltata, condite con aromi 
naturali. Se necessario voltate i pezzi.

In teglia per torte Ø 22. Prerisc. per 10 
min.
In teglia per torte Ø 22. Prerisc. per 10 
min.
In teglia per torte Ø 22. Prerisc. per 10 
min.
In teglia per torte Ø 22. Prerisc. per 10 
min.

Disponete i finocchi tagliati in 4 parti e 
coperti in teglia di Pirex con burro e sale 
e possibilmente con la parte interna 
verso l’alto
Affettate le zucchine e cuocete in teglia 
Pirex coperte con burro e sale
Tagliate le patate in parti uguali e 
cuocetele coperte con olio, sale e origano 
o rosmarino in teglia Pirex.
Tagliate le carote a fettine, copritele e 
cuocetele in teglia Pirex.

Cuocere la frutta in teglia di Pirex o ceramica 
non coperta. Lasciare raffreddare in forno.

Come sopra
Come sopra

Inserire il pane carrè sulla griglia 
supporto.  Dopo la 1° cottura 
capovolgere fino a cottura ultimata.

Inserire i toasts sulla griglia supporto 
leccarda;dopo la  p r ima brun i tu ra  
capovolgere i toasts fino a brunitura ultimata.

Tagliare le salsiccie a metà e disporle sulla 
griglia, con la parte interna verso l’alto. A metà 
cottura capovolgere le salsiccie fino a cottura 
ultimata. Avvertenza: ogni tanto controllate 
visivamente l’uniformità di cottura. Nel caso di 
disuniformità  intercambiare quelle cotte con 
quelle meno cotte.

Disporre le fette bene sotto l’azione del 
grill e voltarle due volte.
Condite con aromi naturali e voltatele 
ogni tanto.

La cottura con il grill deve essere eseguita ponendo il cibo sotto il grill elettrico. Attenzione: durante il funzionamento il grill diventa di colore rosso vivo. La 
leccarda deve essere inserita sotto la griglia per raccogliere i sughi.

Ripiano

Faraona

Pollo

Coniglio a pezzi

Kg 1-1,3

Kg 1,5-1,7

Kg 1-1,2

2 2 60 ÷ 70

2 2 100 ÷ 110

2 2 50 ÷ 60

60 ÷ 80

110 ÷ 120

55 ÷ 65

220

220

220

200

200

200

Torta cacao Scatola

Scatola

Scatola

1

1

1

1

1 5055 180 160

• Dolci, Torte

Torta margherita

Torta di carote

Torta crostata
albicocca 700 gr

55

65

40

175

180

200

1

1

2

40 ÷ 45

50 ÷ 60

30 ÷ 35

160

160

180

• Verdura

Finocchi

Zucchine

Patate

Carote

800 gr

800 gr

800 gr

800 gr

1

1

2

1

70 ÷ 80

70

60 ÷ 65

80 ÷ 85

220

220

220

220

1

1

2

1

60 ÷ 70

60 ÷ 70

60 ÷ 65

70 ÷ 80

200

200

200

200

• Frutta

Mele intere

Pere
Pesche

Kg 1

Kg 1
Kg 1

1

1
1

45 ÷ 55

45 ÷ 55
45 ÷ 55

220

220
220

2

2
2

45 ÷ 55

45 ÷ 55
45 ÷ 55

200

200
200

• Cottura a grill

Pane carrè
tostato

Toasts farciti

Salsiccie

Costate di manzo

Coscie di pollo

4 fette

4

n°6 / Kg 0,9

n°4 / Kg 1,5

n°4 / Kg 1,5

4 4

3 3

4 4

4 4

3 3

5 (5 prerisc.)

10 (5 prerisc.)

25/30
(5 prerisc.)

25
(5 prerisc.)

50/60
(5 prerisc.)

Grill Grill

Grill Grill

Grill Grill

Grill Grill

Grill Grill

5 (10 prerisc.)

5/8
(10 prerisc.)

15/20
(10 prerisc.)

15/20
(10 prerisc.)

50/60
(10 prerisc.)
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Ne pas tapisser les parois du four avec des feuilles en aluminium ou 
des protections jetables du commerce. La feuille d'aluminium ou 
toute autre protection, en contact direct avec l'email chauffe, risque 
de fondre et de deteriorer l'email du moufle.
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3
2
1

TEMPS DE CUISSON
Les temps de cuisson sont donnés à titre indicatif et peuvent varier selon la nature de l’aliment son poids, son volume, et bien entendu selon votre 
goût

CONSIGNES UTILES:
Sur les temps donnés, vous pouvez arrêter votre four 10 minutes 
avant la fin de la cuisson afin de bénéficier de la chaleur résiduelle 
pour continuer à cuire tout en économisant de l’énergie

Niveau de gradin

09 FR

Four en convection naturelle Four en chaleur tournante

2 2

• Viandes

3 3

2 2

1

2

2

2

22

22

22

1

1

1

1

1

2

2

2

2

1

1

1

22

22

22

Préparations Quantité Niveau
Temps de

cuisson en
minutes

Tempé-
rature
four

Niveau
Temps de

cuisson en
minutes

Tempé-
rature
four

Observations

Disposer la viande dans un plat pyrex à 
hauts rebords, salé et poivré.

Pour le rôti de veau idem.

Pour le rôti de boeuf idem.

Truite: cuire la truite couverte, avec du 
sel et du poivre dans un plat pyrex.

Daurade: cuire avec couvercle de 
l’huile et du sel.

Sole: cuire avec du sel + cuillère 
d’huile.

Saumon: même type de cuisson non 
couverte

Moule à tarte de 22 cm de diamètre.
Préchauffage de 10 minutes

Disposer le fenouil coupé en 4 dans un plat
en pyrex, avec un couvercle. Ajoutezy du 
beurre et du sel. Faites revenir le fenouil en 
retournant lesmorceaux dans le plat.

Pour les pommes de terre, coupez les 
de façon égale et faites les cuire dans 
un plat en pyrex avec du sel, de l’origan, 
et du Romarin.

Moule à tarte de 22 cm de diamètre.
Préchauffage de 10 minutes

Pour les courgettes, coupez les en 
tranches.

Pour les carottes coupez les en 
rondelles puis les disposer dans un plat 
pyrex non couvert.

Volailles et pintade: plat pyrex ou en 
terre, assaisonné avec très peu d’huile.

Pour le poulet idem.

Lapin: le couper en morceau. Les mettre 
dans le lèchefrite avec des aromates.

Disposer le rôti de porc dans un plat pyrex
avec de l’huile et du beurre.

Roastbeef

Rôti de porc

Rôti de veau

Rôti de boeuf

• Poissons

Truite

Saumon

Sole

Dorade

• Volailles, lapin

Gâteau au
chocolat

Fenouil

Pommes de 
terre

Tarte aux abricots

Courgettes

Carottes

Pintade

• Gateaux

• Légumes

Poulet

Lapin

Kg 1

Kg 1

Kg 1,3

Kg 1

Kg 1

700 g 2,5 cm
épaisseur

filet / kg 1

2 entières

Kg 1/1,3

kg 1,5-1,7

kg 1/1,2

70 ÷ 80

100 ÷ 110

90 ÷ 100

80 ÷ 90

40 ÷ 45

30 ÷ 35

40 ÷ 45

40 ÷ 45

220

220

220

220

220

220

220

220

50 ÷ 60

80 ÷ 90

90 ÷ 100

80 ÷ 90

35 ÷ 40

30 ÷ 35

35 ÷ 40

35 ÷ 40

200

200

200

200

200

200

200

200

55

70 ÷ 80

60 ÷ 65

40

70

80 ÷ 85

180

220

220

200

220

220

50

60 ÷ 70

60 ÷ 65

30 ÷ 35

60 ÷ 70

70 ÷ 80

160

200

200

180

200

200

60 ÷ 85

110 ÷ 120

55 ÷ 65 220

220

220 60 ÷ 70

100 ÷ 110

50 ÷ 60

200

200

200

800 gr.

800 gr.

800 gr.

800 gr.



TEMPS DE CUISSON

• Fruits

• Cuisson gril

Four en convection naturelle Four en chaleur tournante

Préparations Quantité Niveau
Temps de

cuisson en
minutes

Tempé-
rature
four

Temps de
cuisson en

minutes

Tempé-
rature
four

Observations

Mettez les fruits dans un plat pyrex 
sans les recouvrir. Une fois cuits 
laissez-les refroidir dans le four.

Mettez les fruits dans un plat pyrex 
sans les recouvrir. Une fois cuits 
laissez-les refroidir dans le four.

Niveau

Pommes 
entières

Toasts

Poires

Croques 
monsieur

Pêches

Saucisses

Côte de boeuf

Cuisses de 
poulet

Kg 1

4 tranches

Kg 1

n. 4

Kg 1

n. 6/kg 0,9

n. 4/kg 1,5

n. 4/kg 1,5

1

4 4

2 45 ÷ 55

5 
(5 Préchauf.)

1

3 3

2 45 ÷ 55

5/8
(5 Préchauf.)

1

4 4

4 4

3 3

2 45 ÷ 55

15/20
(5 Préchauf.)

15/20
(5 Préchauf.)

50/60
(5 Préchauf.)

45 ÷ 55

5 
(5 Préchauf.)

45 ÷ 55

5 
(5 Préchauf.)

45 ÷ 55

25/30
(5 Préchauf.)

25
(5 Préchauf.)

50/60
(5 Préchauf.)

220

Gril Gril

220

Gril Gril

220

Gril Gril

Gril Gril

Gril Gril

200

200

200
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Pendant la cuisson au gril la résistance devient rouge vive. Ce phénomène est normal.

Couper les saucisses en deux disposées
sous le gril. Retournez les saucisses pour
les cuire de l’autre côté
Disposez la côte de boeuf sous le gril et 
retournez la jusqu’à la cuisson désirée. 
Aromatiser selon votre goût.
Cuisses de poulet: aromatisez selon 
votre goût.
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Le constructeur décline toute responsabilité concernant d'éventuelles inexacitudes imputables à des erreurs d'impression ou de transcription contenue 
dans cette notice. Le constructeur se réserve le droit de modifier les produits en cas de nécessité, même dans l'intérêt de l'utilisation, sans causer de 
préjudices aux caractéristiques de fonctionnement de sécurité des appareils.

La Ditta costruttrice declina ogni responsabilità per eventuali errori di stampa contenuti nel presente libretto. Si riserva inoltre il diritto di apportare le 
modifiche che si renderanno utili ai propri prodotti senza compromettere le caratteristiche essenziali.

Targhetta matricola 
Plaque signalitique
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