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Avvertenze

ATTENZIONE: Questo apgarecchm ele
sue parti accessibill diventano molto cald|
durante ['uso. B|soq,na fare attenzione ed
evitare di toccare gl elementi riscaldant.
Tenere lontani | hambini inferiori aq,h 8
anni se non continuamente sorvegiatl.
| ,Presente apparecchio puo essere
utilizzato dai bambini a partire dagh,a
NN e da persone con ridotte capacita
isiche, sensoriali @ mentali oppure con
mancanza di esperienza e di conoscenza
se sl frovano softo adeguata sorveglianza
opP,ure se sono stati istruiti circa T'uso
dell aréf)areccmo In modo Sicuro e se
S rendono conto dei pericoli correlatl.
| bamhini non devono giocare con
Iag,parecchlo. Le operazioni di pulizia
e di manutenzione non devono essere
effettuate dai bambini senza sorveglianza.

Non utilizzare prodlotti abrasivi né spatole
di metallo taPhenu,per pulire o sportello
In vetro del forno in quanto potrebbero

Prafﬂare la superficie, provocando, cosi,
a frantumazione del vetro.

Non ufilizzare mai pulitori a vapore 0 ad alta
pressione per la pulizia dell'apparecchio.

ATTENZIONE: Assicurars| che .
I’apgarecchm sia spento Emma di sostituire
la lampada per evitare 1a possibilita di
SC0SSE elettriche.

| Quando siinserisce la griglia} assicurarsi
che Il fermo sia rivolto verso l'alto e nella
parte posteriore della cavita.

Warnings

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot during use.
Care should be taken to avoid touchmg
heating elements, Children less than
years of aqe shall be kept away unless
continuously supervised. This appliance
can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduged
ph;rsmal, sensory or mental capabilities
or lack of experience and knowledge
if they have been glven supervision
or instruction concérning use of the
aHJpllance In a safe wa& and understand
the hazards involved. Children shall not
play with the appliance. Cleaning and
user maintenance shall not be made by
children without supervision.

Do not use harsh abrasive cleaners or
sharp metal scrapers to clean the oven door
glass since the5{ can scratch the surface,
Which may result in shattering of the glass.

ever use steam cleaners or pressure
eaners on the appliance.

WARNING; Ensure that the appliance is
switched off before rePIacmg ne lamp to
avoid the possibility of electfic shock.

O =

| When you place the rack inside, make
sure that the stop is directed upwards and
In the back of the cavity,




Avertissements

ATTENTION : Cet appareil ainsi que
ses parties accessibles deviennent tres
chauds pendant |eur fonctionnement.
|l fayt faire attention a ne pas toucher
les elements chauffants. Ne pas faire
approcher les enfants de moins de. 8 ans
amoins qu'ils ne spient sous surveillance
constante. Le gresent apparell peut
etre utilise par des enfants de plus de
8 ans et par des personnes é)rese,ntant
des capacites ephy,suéues, sensorielles
ou mentales reduites ou n‘ayant pas
'experience oy les connaissances
indispensables, a condition qu'lls solent
sous. bonne surveillance ou.qu'lls aient
re,?,u les insfructions necessaires pour une
utilisation de I'appareil en toute Securite
et a condition qu'ils se rendent compte
des dangers encourus. Les enfants ne
doivent %as jouer avec Ia?paren. Les
opérations de nettoyage et d'entretien
ne doivent pas étre effectuees par des
enfants non survellles.

Ne pas utiliser de produits abrasifs ni
de spatules metalh(fues coupantes pour
n,e,ttO}/er la porte du four en verre, sous peine
d'erafler la surface et de briser le verre.

Ne jamais nettoyer ['appareil avec des
nettoyeurs vapedr ou haute pression.

ATTENTION : s'assurer que I'a garen est
éteint avant de proceder au remplacement
de l'ampoule, afin d'éviter tout risque
d'éelectrocution.

| Lors de ['introduction de la grjlle,
s'assurer que I'arrét est bien tourmne vers
le haut et se trouve dans la partie arriere
de I'enceinte.

Advertencias

ATENCION: Este aparato y sus partes
accesibles se vuelven muy calientes
durante el uso. Por o tanto, &S importante
evitar tocar los elementos_calentadores,
Mantenga alejados a os nifios mengres de
8 anos $INno son continuamente yigilados.
E| presente aparato pugede ser utilizado por
ninos mayores de §anos y por personas
con capacidades.fisicas, sensoriales 0
mentales disminyidas o sin experiencia ni
conocimientos, Si se encuentran ,ba{o una
adecuada vigilancia o st han sido instruidos
sobre el usodel aparato de modo sequroy
comprenden los peligros relacionadas con
el mismo. Los ninoS no deben Ilu ar con
el argarato., Las operaciones de limpieza y
de mantenimiento no deben ser realizadas
por nifos sin vigilancia.

No utilice productos abrasivos ni espatulas
de metal Cortantes para limpiar a puerta
de cristal del horno ya que podrian rayar
la superficie y quebrar el cristal.

No utilice punca limpiadores a vapor o de
alta presion para la limpieza del aparato.

ATENCION: Antes de sustituir la lampara
controle que el aparato este apagado
para evitar la posibilidad de choques
eléctricos.

| Cuando introduzca. la parrilla, controle
%ue el tope este dirigido hacia arriba y en
la parte posterior dé la cavidad.




Adverténcias

ATENCAO: Este aparelho e as suas
partes acessiveis aguecem muito durante
a Utilizacdo. E preciso ter atencao e evitar
tocar oS elementos qaue aquecem. Manter
afastadas as Ncnan(K; S com menos de 8
anos, caso nao estejam a ser vigiadas.
O presente aparelho g,ode ser ulllizado
por criancas com mais de 8 anos e
por pessoas com capacidages fisicas,
sensoriais ou. mentais reduzidas ou com
pouca experiéncia e conhecimentos,
caso sejam adequadamente vigiadas
ou caso tenham recebido Instrucoes
em relacao ao uso do aparelho de
forma segura e tenham conhecimento
dos perigos associados. As criangas
nao devém brincar com 0 aparelho. As
operac0es de limpeza e manytencao nao
devem ser efectuadas por criancas sem
vigilancia.

Nao utilizar produtos abrasivos nem
espatulas de metal cortantes para limpar
a porta em vidro do forno, uma vez que
pode riscar a superficie, provocando a
ruptura do vidro.

Nunca utilize equipamento de limpeza a
vapor ou de alt [?ressao para limpar o
aparelho.

ATENCAQ: Assegure-se de que 0
aparelho esteja desligado antes de
substituir a lampada, parg evitar a
possibilidade de choques electricos.

| Quando inserira gr_elha, assequre-se de
que 0 blogqueio esteja voltado para cima
€ na parte posterior da cavidade.

Hinweise

ZUR BEACHTUNG: Bei Gebrauch wird
dieses Gerat und alle zuganglichen
Telle sehr hell. Es ist daradf zU achten,
dass die Hejzelemente nicht bertfrt
werden. Kinder unter 8 Jahren, die nicht
stan,,d|9 heaufsichtigt sind, von dem
Gerat fernhalten. Das Gerat darf von
Kindern ab 8 Jahren und Personen, mit
eingeschrankten korperlichen, ge|st| en
odér Wahrnehmungsfahigkerten oder
aber ohne ausreichende Erfahrung
und Kenntnis verwendet werden;
vorausgesetzt sie werden ausreichend
(iberwacht oder sie wurden in den sicheren
Gebrauch des Gerdts eingewiesen und
haben eine austeichende Wahrmehmung
der mit dem Gebrauch des Gerats
verbundenen Gefahren, Erlauben, Sie
Kindern nicht, mit dem Gerat zu spielen.
Reinigungs- und Wartungsarbeiten
durfery nicht von unbewachten Kindern
ausgefiihrt werden.

\erwenden Sie zur R,eml%ung der Glastir
des Backofens keine Scheuermittel
oder_scharfkantige Metallspachtel, um
die Oberflache nicht zu zerkratzen und
so das Zerspringen des Glases zu
verursachen.

Verwenden Sie zur Reinigung des
Kochfeldes keine Dampf- 0der
Hochdruckreinigungsgerate.

ZUR BEACHTUNG: Versichern Sie
sich, dass das, Gerat ausgeschaltet
Ist, bevor Sie die Lampe adstauschen.
Stromschlaggefahr.

| Beim Einsetzen des Rosts darauf achten,
dass die Arretierung nach oben zeigt una
sich im hinteren Bereich befindet.




Belangrijk

PAS OP: Dit agiparaat en zijn bereikbare
onderdelen worden tijdens gebruik zeer
heet. Zorg ervoor de veriarmende
elementenniet aan te raken, Zorg ervoor
dat kinderen die kleiner dan 8 Aaa oud an
niet dichtbi] het apparaat kunnen komen,
tenzij onder constant toezicht. Het huidige
appdraat mag alleen door kinderen van
8'jaar en ouder en door personen me
een beperkt lichamelijk, sensorieel of
geesteluk vermogen, of zonder ervaring
n kennis wordert gebruikt, mits ze onglér
adequaat toezicht' zin, of mits ze zin
onderricht m.b.t. het Veilige gebruik van
het apparaat en zich bewust zijn van
de betreffende gevaren. Voorkom dat
kinderen met he apﬁaraat spelen. De
reinigings- en ondernoudshandelingen
mogenniet door kinderen worden
uitgevoerd, tenzij onder toezicht.

Gebruik geen schurende producten,
noch Sn(IJ ende metalen spatels om de
lazen deur van de oven te reinigen,
anﬁemen deze het opperviak zoliden
kunnen krassen, en als gevolg het glas

doen verbrijzelen.

Gebruik nooit huishoudapparat,en met
stoom of hoge druk voor het reinigen van
de kookplaat.

PAS OP: Controleer of heta Paraat Uit Staat
Voor U de lamp vervangt, om te voorkomen
dat u een elektrische schok krjgt.

| Bjj het inbrengen van de %ill erop letten
dat de hevesti m_gsklem omhoqg dqencht
IS en zich achterin de oven bevindt.

$3)
&) pas

Ll Sl )l eall oy 1 yia
Ll indl gl of 31 ,wa\ oL
8 o JBI JiT Il o oy i) ualinl
)5 puse Ahaa o llin (6ol e s o
8 e (o k] s g Tl 30 1135 S
sl L“.\Gl.c:)!\ T }.JU:J PESY SRy I
o sl ) 1Y) i e 4 jrang AL &y
A Ay leall plaaily ey Ld gy 8
Cong W g el g shay A Rl | sagd
Jealia g Yl Gyl JuY)

e <y (s JabY) Al

Ao dgitne AladlS f 408 diiia o ga 355 Y

o g s el

oy s dgnk ps

Ll clibiial § jadyclilial sy

Sl

iglad Jlatl U gl ) 0 KB i
Al S Aadua &y gaa Alial gl el

A e i (JaI Jadad) i Lo |
Csadl Gl o g oY deae Cad gl




Assistenza

' Non ricorrere mai a tecnici non autorizzati.

Comunicare:

* |l tipo di anomalia;

* I modello della macchina (Mod.)

* Il numero di serie (S/N)

Queste ultime informazioni si trovano sulla targhetta
caratteristiche posta sull’apparecchio

Assistenza Attiva 7 giorni su 7

/_'b ASSISTENZA - RICAMBI - ACCESSORI
(—5 199.199.199

NUMERO UNICO

Em—

Se nasce il bisogno di assistenza o manutenzione basta
chiamare il Numero Unico Nazionale 199.199.199* per
essere messi subito in contatto con il Centro Assistenza
Tecnica piu vicino al luogo da cui si chiama.

E attivo 7 giorni su 7, sabato e domenica compresi, € non
lascia mai inascoltata una richiesta.

AIRBAG

Estensione di garanzia Airbag

Airbag ¢ il servizio esclusivo creato da Ariston che integra e
prolunga nel tempo i contenuti della garanzia standard: con una
modica cifra protegge il cliente da ogni imprevisto riguardante
l'assistenza e la manutenzione dell’elettrodomestico. Per i 5
anni successivi alla data di acquisto il cliente che aderisce al
programma Airbag avra diritto gratuitamente a:

» lintervento entro 48 ore dalla chiamata;

* il contributo per spese di trasferta del Tecnico (diritto di
chiamata);

* la manodopera;

* le parti di ricambio originali;

* il trasporto dell’elettrodomestico non riparabile in loco.
Inoltre, qualora I'elettrodomestico non sia riparabile la
garanzia prevede la sostituzione a prezzo agevolato in
funzione dell'anzianita del prodotto.

* Al costo di 14,25 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa)
dal Lun. al Ven. dalle 08:00 alle 18:30, il Sab. dalle 08:00
alle 13:00 e di 5,58 centesimi di Euro al minuto (iva inclusa)
dal Lun. al Ven. dalle 18:30 alle 08:00, il Sab. dalle 13:00
alle 08:00 e i giorni festivi, per chi chiama dal telefono fisso.
Per chi chiama da radiomobile le tariffe sono legate al piano
tariffario dell'operatore telefonico utilizzato.

Le suddette tariffe potrebbero essere soggette a variazione
da parte dell'operatore telefonico; per maggiori informazioni
consultare il sito www.indesit.com.

Assistance

I Never use the services of an unauthorised technician.

Please have the following information to hand:

* The type of problem encountered.

* The appliance model (Mod.).

* The serial number (S/N).

The latter two pieces of information can be found on the
data plate located on the appliance.

Assistance

! Ne jamais faire appel a des techniciens non agréés.

Lui indiquer :

* le type d’'anomalie;

* le modéle de I'appareil (Mod.)

* son numéro de série (S/N)

Ces informations figurent sur la plaque signalétique
apposée sur I'appareil

Asistencia

I No llame nunca a técnicos no autorizados.

Comunique:

» Eltipo de anomalia;

* El modelo de la maquina (Mod.)

* El nimero de serie (S/N)

Esta informacién se encuentra en la placa de caracteristicas
colocada en el aparato.

La siguiente informacion es valida solo para Espaiia.
Para otros paises de habla hispana consulte a suvendedor.
Ampliacion de garantia

Llame al 902.363.539 y le informaremos sobre el fantastico
plan de ampliacién de garantia hasta 5 afios.

Consiga una cobertura total adicional de

* Piezas y componentes

* Mano de obra de los técnicos

* Desplazamiento a su domicilio de los técnicos

Y NO PAGUE AVERIAS NUNCA MAS

Servicio de asistencia técnica (SAT)

Llame al 902.133.133 y nuestros técnicos intervendran con
rapidez y eficacia, devolviendo el electrodoméstico a sus
condiciones 6éptimas de funcionamiento.

En el SAT encontrard recambios, accesorios y productos
especificos para la limpieza y mantenimiento de su
electrodomeéstico a precios competitivos.

ESTAMOS A SU SERVICIO




Assisténcia

I Nunca recorra a técnicos nao autorizados.

Comunique:

* o tipo de avaria;

* 0 modelo da maquina (Mod.);

* 0 numero de série (S/N);

Estas ultimas informagdes encontram-se na placa de
identificagdo situada no aparelho.

Kundendienst

I Wenden Sie sich auf keinen Fall an nicht autorisierte
Techniker.

Geben Sie bitte Folgendes an:

» die genaue Beschreibung des Fehlers;

+ das Geratemodell (Mod.)

+ die Modellnummer (S/N).

Letztere Informationen kénnen dem Typenschild, das sich
auf dem Gerét befindet, enthommen werden.

Service

I Wendt u nooit tot niet erkende monteurs.
Dit dient u door te geven:

* Het soort storing;

* Het model apparaat (Mod.)

» Het serienummer (S/N)

Deze laatste informatie bevindt zich op het typeplaatje op

het apparaat

dace Lueall

_lgimyﬁ‘;ésmm@}i!

;I\:dt'd\ QL\M\ JL)ES‘-‘}“ (e KEN c\;_)j\

Aieal so o il A8l g 5

(Mod.) Seall 5ok

(SIN) el 501«

25l Ll Ba gl Gl 05 ,a Y1 slad e gl S
el i




Descrizione dell’apparecchio
Vista d’insieme

1 Pannello di controllo
2 Vetro porta forno

Description of the appliance
Overall view

1 Control panel
2 Glass oven door

Description de 'appareil
Vue d’ensemble

1 Tableau de bord
2 Vitre porte du four

Descripcion del aparato
Vista en conjunto

1 Panel de control
2 Cristal puerta forno

Descricao do aparelho
Vista de conjunto

1 Painel de comandos
2 Vidro da porta do forno

Beschreibung lhres Gerates

Gerateansicht

1 Bedienfeld
2 Backofentiirfenster

Beschrijving van het apparaat
Algemeen aanzicht

1 Bedieningspaneel
2 Ruit van ovendeur
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Descrizione dell’apparecchio

Pannello di controllo
2 Spia TERMOSTATO

2 Manopola TERMOSTATO
3 Manopola PROGRAMMI

4 Manopola TIMER

Description of the appliance

Control panel

1 Indicator light THERMOSTAT
2 THERMOSTAT knob

3 SELECTOR knob

4 TIMER knob

Description de 'appareil

Tableau de bord

1 Voyant THERMOSTAT

2 Bouton THERMOSTAT

3 Bouton PROGRAMMES
4 Bouton MINUTEUR

Descripcion del aparato

Panel de control

1 Piloto TERMOSTATO

2 Mando TERMOSTATO

3 Mando PROGRAMAS

3 Mando TEMPORIZADOR

Descricao do aparelho

Painel de comandos

1 Indicador luminoso TERMOSTATO
2 Selector do TERMOSTATO

3 Selector dos PROGRAMAS

3 Manopola TIMER

Beschreibung lhres Gerates

Bedienfeld

1 Kontrolleuchte THERMOSTAT
2 Drehknopf THERMOSTAT

3 Drehknopf PROGRAMME

4 Drehknopf KURZZEITWECKER

Beschrijving van het apparaat

Bedieningspaneel

1 Controlelampje THERMOSTAAT
2 Knop THERMOSTAAT

3 Knop PROGRAMMA'’S

4 Knop TIMER
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Installazione

! E importante conservare questo libretto per poterlo
consultare in ogni momento. In caso di vendita, di cessione
o di trasloco, assicurarsi che resti insieme all'apparecchio
per informare il nuovo proprietario sul funzionamento e sui
relativi avvertimenti.

I Leggere attentamente le istruzioni: ci sono importanti
informazioni sull'installazione, sull’'uso e sulla sicurezza.

Posizionamento

I Gli imballaggi non sono giocattoli per bambini e vanno
eliminati secondo le norme per la raccolta differenziata (vedi
Precauzioni e consigli).

! l'installazione va effettuata secondo queste istruzioni e
da personale professionalmente qualificato. Una errata
installazione puo causare danni a persone, animali o cose.

Incasso

Per garantire un buon
funzionamento dell'apparecchio
€ necessario che il mobile abbia
le caratteristiche adatte:

Nella figura vengono riportate le
dimensioni del vano del mobile
nell'inserimento sottotavolo.

min. 45 mm.

Per consentire una efficace
aerazione, sulla parte anteriore
inferiore e sulla parte superiore
del mobile, dovranno essere
previste delle opportune prese d’aria, (entrata dal basso
di almeno 200 cm?, una uscita dalla parte superiore di
almeno 90 cm?).

I pannelli dei mobili adiacenti il forno dovranno essere
in materiale resistente al calore. In particolare nel caso
di mobili in legno impiallacciato le colle dovranno essere
resistenti alla temperatura di 120°C.

In conformita alle norme di sicurezza, una volta incassato
I'apparecchio, non debbono essere possibili eventuali
contatti con le pareti elettriche. Tutte le parti che assicurano
la protezione debbono essere fissate in modo tale da non
poter essere tolta senza l'aiuto di qualche utensile.

Fissaggio

Inserire I'apparecchiatura nel vano; aprire la porta del forno
e fissarlo al mobile con le 4 viti in dotazione “A”, ponendo
tra i fori e le viti gli appositi distanziatori in dotazione.

A
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Collegamento elettrico

| forni dotati di cavo di alimentazione tripolare, sono
predisposti per il funzionamento con corrente alternata
alla tensione e frequenza di alimentazione indicate
sulla targhetta caratteristiche (posta sull’apparecchio)
e sul libretto istruzioni. Il conduttore di terra del cavo é
contraddistinto dai colori giallo-verde.

L'apparecchiatura non deve essere installata dietro
a una porta decorativa per evitare il surriscaldamento

Sostituzione del cavo

Utilizzare un cavo in gomma del tipo HO5VV-F con una

sezione 3 x 1.5 mm2.

Il conduttore giallo-verde dovra essere piu lungo di 2+3 cm.

degli altri conduttori.

Apertura morsettiera:

» Servendosi di un cacciavite, fare leva sulle linguette
laterali del coperchio della morsettiera;

» Tirare ed aprire il coperchio della morsettiera.

Per la messa in opera del cavo eseguire le seguenti

operazioni:

. Ellilare la vite del serracavo e le tre viti dei contatti L-N-

» fissare i cavetti sotto le teste delle viti rispettando i colori:
Blu (N) Marrone (L) Giallo-Verde _é_;

fissare il cavo di alimentazione nell’apposito fermacavo
e chiudere il coperchio.
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Allacciamento del cavo di alimentazione alla rete
Montare sul cavo una spina normalizzata per il carico
indicato sulla targhetta caratteristiche, nel caso di
collegamento diretto alla rete & necessario interporre tra
I'apparecchio e la rete un interruttore omnipolare con
apertura minima fra i contatti di 3 mm. dimensionato al
carico e rispondente alle norme in vigore (il filo di terra non
deve essere interrotto dall'interruttore).

Il cavo di alimentazione deve essere posizionato in modo
che non raggiunga in nessun punto una temperatura
superiore di 50°C a quella ambiente.

Prima di effettuare I'allacciamento accertarsi che:

» La sicurezza elettrica di questo apparecchio € assicurata
soltanto quando lo stesso € correttamente collegato ad
un efficiente impianto di messa a terra come previsto
dalle vigenti norme di sicurezza elettrica. E’ necessario
verificare questo fondamentale requisito di sicurezza
e, in caso di dubbio, richiedere un controllo accurato
dellimpianto da parte di personale professionalmente
qualificato. Il costruttore non pud essere considerato
responsabile per eventuali danni causati dalla mancanza
di messa a terra dell'impianto.

* Prima di collegare I'apparecchio accertarsi che i dati
di targa (posti sull'apparecchio e/o sullimballo) siano
rispondenti a quelli della rete di distribuzione elettrica e
gas.

» Verificare che la portata elettrica dell'impianto e delle
prese di corrente siano adeguate alla potenza massima
dell’apparecchio indicata in targa. In caso di dubbio
rivolgersi ad una persona professionalmente qualificata.

* In caso di incompatibilita tra la presa e la spina
dell’apparecchio fare sostituire la presa con altra di
tipo adatto da personale professionalmente qualificato.
Quest'ultimo, in particolare, dovra anche accertare che
la sezione dei cavi della presa sia idonea alla potenza
assorbita dall'apparecchio. In generale & sconsigliabile
I'uso di adattatori, prese multiple e/o prolunghe. Qualora
il loro uso si rendesse indispensabile € necessario
utilizzare solamente adattatori semplici o multipli e
prolunghe conformi alle vigenti norme di sicurezza,
facendo pero attenzione a non superare il limite di portata
in valore di corrente, marcato sull’adattatore semplice e
sulle prolunghe, e quello di massima potenza marcato
sull'adattatore multiplo.

I Ad apparecchio installato, il cavo elettrico e la presa della
corrente devono essere facilmente raggiungibili.

I'll cavo non deve subire piegature o compressioni.

I'll cavo deve essere controllato periodicamente e sostituito
solo da tecnici autorizzati (vedi Assistenza).

I L’azienda declina ogni responsabilita qualora queste
norme non vengano rispettate.

DATI TECNICI

Dimensioni
Forno HxLxP

32,9x59,5x39,4cm

Volume

It. 78

Tensione e
frequenza di
alimentazione

220-240V~ 50/60Hz
Potenza Max 2400W

ENERGY
LABEL

Consumo energia convezione
Naturale — funzione di riscaldamento:

Statico; I:]

Consumo energia dichiarazione Classe
convezione Forzata - funzione di
riscaldamento: Ventilato. @

PP

ECODESIGN Directive 2009/125/EC

12




Avvio e utilizzo

ATTENZIONE! Il forno
e dotato di un sistema di
arresto griglie che consente
di estrarle senza che queste
fuoriescano dal forno. (1)

Per estrarre completamente
le griglie e sufficiente,
come indicato sul disegno,
alzarle, prendendole dalla

parte anteriore e tirarle. (2)

! Alla prima accensione fare funzionare il forno a vuoto
per almeno un’ora con il termostato al massimo e a porta
chiusa. Poi spegnere, aprire la porta del forno e aerare il
locale. L'odore che si avverte € dovuto all’evaporazione
delle sostanze usate per proteggere il forno.

Il “Maxiforno” Ariston riunisce in un unico apparecchio i
pregi dei tradizionali forni a convezione naturale: “statici”
a quelli dei moderni forni a convezione forzata: “ventilati”.
E’ un apparecchio estremamente versatile che permette
di scegliere in modo facile e sicuro fra 7 diversi metodi di
cottura. La selezione delle diverse funzioni offerte si ottiene

a?endo sulle manopole di selezione “\2/" e del termostato

" presenti sul cruscotto.

Programmi

! Per tutti i programmi & impostabile una temperatura tra
50°C e 250°C, tranne:

* GRILL e GRILL VENTILATO
(si consiglia di non superare la temperatura di 200°C);

FORNO STATICO b I:]

Si accendono i due elementi riscaldanti inferiore e superiore
esterno. Il calore viene distribuito uniformemente dal basso e
dall'alto. Lo statico € consigliato nella preparazione di piatti a
base di carni di manzo o vitello che necessitano di cottura lenta
con costante aggiunta di liquidi. Resta il sistema migliore per la
cottura della biscotteria secca, nonche per la frutta in generale.
Nella cottura al forno statico utilizzate una sola leccarda o
griglia alla volta, altrimenti si avrebbe una cattiva distribuzione
della temperatura. Se la cottura necessita di maggior calore
dal basso o dall'alto, utilizzate i ripiani superiori o inferiori.

La “RESISTENZA INFERIORE" I:l

Entra in funzione I'elemento riscaldante inferiore. Questa
posizione € consigliata per ritoccare la cottura dei cibi (posti in
teglie) che risultino gia ben cotti in superficie ma siano ancora
mollicci internamente, o per dolci con ricopertura di frutta o
marmellata, che richiedono un moderato calore superficiale.

La “RESISTENZA SUPERIORE” D
Si accende la luce del forno, entra in funzione I'elemento
riscaldante superiore. Questa posizione & consigliata per

ritoccare la cottura dei cibi (posti in teglie) che risultino gia ben
cotti internamente ma siano ancora mollicci superficialmente.

GRILL H

Eseguire la cottura con la porta del forno chiusa.

Si accende I'elemento riscaldante centrale del grill. La
cottura e prodotta dall'irradiazione termica dall’'alto verso
il basso di una resistenza elettrica incandescente. La
temperatura assai elevata e diretta del grill consente
la immediata rosolatura superficiale delle carni che
ostacolando la fuoriuscita dei liquidi le mantiene piu tenere.

GRILL VENTILATO

Eseguire la cottura con la porta del forno chiusa.
Si accende I'elemento riscaldante centrale del grill e
si mette in rotazione la ventola. Unisce all'irradiazione
termica la circolazione forzata dell’aria all'interno del forno.
Cid impedisce la bruciatura superficiale degli alimenti
aumentando il potere di penetrazione del calore.

FORNO DOLCE @

Entra in funzione I'elemento riscaldante inferiore e si mette
in rotazione la ventola. Questa funzione é indicata per la
cottura di cibi delicati, in particolare i dolci che necessitano di
lievitazione, in quanto viene facilitata dal calore proveniente
dal basso. Viene fatto notare che le temperature piu elevate
vengono raggiunte in tempi piuttosto lunghi, pertanto in questi
casi € consigliabile utilizzare la funzione “Forno Statico”.

FORNO VENTILATO

Si attivano gli elementi riscaldanti ed entra in funzione la
ventola. Poiché il calore é costante ed uniforme in tutto il
forno, l'aria cuoce e rosola il cibo in modo uniforme in tutti i
punti. Potete cuocere contemporaneamente anche pietanze
diverse tra loro, purché le temperature di cottura siano
simili. E’ possibile utilizzare fino ad un massimo di 2 ripiani
contemporaneamente seguendo le avvertenze riportate
nel paragrafo “Cottura contemporanea su piu ripiani”.
Ottimi risultati si ottengono con i piatti che necessitano
di gratinatura e cottura abbastanza lunga. Negli arrosti
di carne la migliore distribuzione del calore consente di
utilizzare temperature pit basse che riducono la dispersione
degli umori mantenendoli cosi piu morbidi e riducendo
il calo di peso. Il ventilato & particolarmente apprezzato
per la cottura dei pesci che possono essere cucinati con
pochissima aggiunta di condimenti, mantenendo cosi
inalterato I'aspetto e il sapore. La funzione ventilato pud
anche essere usata per scongelare carne bianca o rossa,
pesce, pane, impostando una temperatura di 80°-100°C.
Per scongelare cibi piu delicati potete impostare 60°C o
usare la sola circolazione di aria fredda impostando la
manopola termostato a 0°C.

Alla fine di ogni cottura far funzionare I'apparecchio per 4-5
minuti posizionando la manopola del termostato sullo O per
favorire il raffreddamento del forno.

Se l'apparecchio ha funzionato a lungo al massimo della
temperatura e tale avvertenza non € stata rispettata, a
protezione dello stesso interviene un dispositivo di sicurezza
che toglie temporaneamente l'alimentazione elettrica.
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La spia di funzionamento del forno @

Indica la fase di riscaldamento dello stesso, il suo
spegnimento segnala il raggiungimento all'interno del forno
della temperatura impostata con la manopola. A questo
punto l'alternativo accendersi e spegnersi di questa spia
indica che il termostato sta lavorando correttamente per
mantenere costante la temperatura del forno.

La manopola del contaminuti @

Per utilizzare il contaminuti occorre caricare la suoneria
ruotando la manopola di un giro quasi completo in senso
orario; quindi, tornando indietro, impostare il tempo
desiderato facendo coincidere con il riferimento fisso del
frontalino il numero corrispondente ai minuti prefissati.

llluminazione forno

Per qualsiasi posizione della manopola di selezione,
diversa da quella di riposo contrassegnata dallo “e”, si ha
I'accensione della luce forno.

N.B: per accendere la luce del forno senza attivare alcun
elemento riscaldante, & necessario, impostare la manopola

di selezione “\=/” sulla posizione contrassegnata dal

simbolo b‘ E] quindi la manopola del termostato @
a zero contrassegnata dal simbolo “e”.

Girarrosto

Questo accessorio € da utilizzare esclusivamente per
cotture al grill. Procedere come segue: infilare la carne
da cuocere nell'asta trasversale, nel senso della sua
lunghezza, bloccandola con le apposite forchette regolabili.
Introdurre i supporti “A” e “B” nei fori predisposti sulla
leccarda “E”, appoggiare la gola dell’asta sulla sede “C”
e infilare la griglia nella prima guida piu bassa del forno;
infilare ora I'asta nel foro del girarrosto, portando in avanti
la gola nella sede “D” (vedi figure). Azionare Iﬂégirarrosto

selezionando con la manopola PROGRAMMI

Simbolo | Funzione Potenza 230V
0 Spento —
D Statico 2350 W
D Resistenze inferiore 1300 W
D Resistenza superiore 1050 W
[S] |crin 2000 W
@ Grill Ventilato 2000 W
Forno Dolce 1300 W
Izl Forno Ventilato 2350 W

Consigli pratici di cottura

I Nelle cotture ventilate non utilizzare le posizioni 1 e 5:
sono investite direttamente dall’aria calda che potrebbe
provocare bruciature sui cibi delicati.

I Nelle cotture GRILL e GRILL VENTILATO, in particolare
se praticate col girarrosto, disporre la leccarda in posizione
1 per raccogliere i residui di cottura (sughi e/o grassi).

MULTILIVELLO

 Utilizzare le posizioni 2 e 4, mettendo alla 2 i cibi che
richiedono maggior calore.

» Disporre la leccarda in basso e la griglia in alto.
GRILL

* Inserire la griglia in posizione 3 o 4, disporre gli alimenti
al centro della griglia.

+ Si consiglia di impostare il livello di energia al massimo.
Non allarmarsi se la resistenza superiore non resta
costantemente accesa: il suo funzionamento & controllato
da un termostato.

PIZZA

+ Utilizzare una teglia in alluminio leggero, appoggiandola
sulla griglia in dotazione.
Con la leccarda si allungano i tempi di cottura e
difficilmente si ottiene una pizza croccante.

* Nel caso di pizze molto farcite & consigliabile inserire la
mozzarella a meta cottura.
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Cottura al FORNO STATICO

. - Temperatura Tempo di . . Temperatura Tempo di
P el [PEE "C cottura (minuti) I El [EEE “C cottura (ore)
Pasticceria Carni
Torta di frutta 130 60-70 Tacchino (4-8 kg.) 160 3-4%
Meringhe 130 30-40 Oca (4-5 kg.) 160 4-4v
Pan di Spagna 150 20-30 Anatra (2-4 kg.) 170 1v%-2Y»
Torta dell'’Angelo 160 40-50 Cappone (2%-3 kg.) 170 2-2Y
Torta margherita 160 40-50 Bue brasato (1-1¥%2 kg.) 160 3-3%
Torta al cioccolato 170 30-40 Cosciotto di agnello 160 1-1%
Focaccia 170 40-50 Lepre arrosto (2 kg.) 160 1-1%
Bigné 200 15-20 Fagiano arrosto 160 1-1%
Biscotti di sfoglia 200 15-20 Pollo (1-1% Kkg.) 170 1-1%
Millefoglie 200 15-20
Pasta frolla 200 15-20 Pesce 200 15-25 minuti
Cottura al GRILL

) o Tempo di Posizione
Tipo di pietanza cottura (minuti) della griglia
grallc_iole (0.5kg.) (152 2: QU!ga La 12 guida & quella in

alsiccie guida - s
Polio alla griglia (1 kg) 60 12 quida posizione piu bassa.
Arrosto di vitello allo spiedo (0.6 kg.) 60 -

Pollo allo spiedo (1 kg.) 60

| tempi di cottura possono variare secondo la natura delle vivande, la loro omogeneita e il loro volume. Alla prima cottura,
scegliere pertanto i valori del tempo di cottura piu bassi tra quelli indicati e successivamente aumentarli se necessario.

Per la 12 guida s’intende quella in posizione piu bassa.

Precauzioni e consigli

I "apparecchio € stato progettato e costruito in conformita

alle norme internazionali di'sicurezza.

gueste avvertenze sono fornite per ragioni di sicurezza e
BvoNo essere lette attentamente.

Sicurezza generale , o

+ LappareCchio & stato concepito per un uso di tipo non
E,rofessmnal,e allinterno dell'abitazione,

+ L'apparecchio non va installato all'aperto, nemmeno se
lo spazio € riparato, perche e molto pericoloso lasciarlo
esposto a p|o?g|a e temporall., .

+ Per movimentare I'apparecchio servirsi sempre delle
apposite maniglie poste sui fianchi del forno. ~

+ Nontoccare I'gpparecchio a piedi nudi o le mani o i piedi
bagnati o umid. o

+ L'apparecchio deve essere usato per cuocere alimenti,
solo da persone adulte e secondo le istruzioni
riportate in questo libretto. Ogni altro uso (ad
esempio; riscaldamento di ambienti) & da considerarsi
improprio e quindi pericoloso. |l costruttore non pug
essere considerato responsabile per eventuali danni
derivanti da usi impropri, erronei ed irragionevoli.

+ Durante l'uso dell'apparecchio gli elementi riscaldanti
e alcune parti della porta forno diventano molto
calde, Fare attenzione a non toccarle e tenere i
bambimi a distanza. o .

* Evitare che il cavo di alimentazione di altri elettrodomestici
entri in contatto con parti calde del forno.

Ial_on Iostruire le aperture di ventilazione e di smaltimento
| calore. o

Imf)u_gnare la maniglia di apertura della porta al centro:
al latipotrebbe essere calda, o

Utilizzare sempre guanti da forno per inserire o estrarre

lent.
on rivestire il fondo del forno con fogli di alluminio.
Non riporre materiale infiammabjlé nel forno: se
aprparecc,mo viene messo inavvertitamente in funzione
otrebbe incendiarsi. ,
ssjcurarsi sempre che le manopole siano nella
posizione “o’/0" quando 'apparecchio non e utilizzato.
Non staccare la spina dalla presa della corrente tirando
| cavo, bensi afferrando a spina. ,
Non fare pulizia 0 manutenzione senza aver prima
staccato la spina dalla rete elettrica. ,
In caso_di guasto, in nessun caso accedere ai
meccanismr interni per tentare una riparazione.
Contattare Assistenza (veli Assistenza).
Non appoggiare oggetti sulla porta el forno aperta.
Evitare che'l bambini giochino con | apFarecchlo.
Non ¢ previsto che [apparecchio venga utilizzato da persone
bambini compresi) con ridotte caﬂamta fisiche, sensoriali @
ental, da persone inesperte o che non abbianq familiarita
conil prodotto, ameno ¢he non vengano sorvegllate dauna
persona responsabile della loro sictirezza o non abbiano
ficevuto istryzioni B,re_hmmar,l sull'uso dellapparecchio.
Evitare che | bambini giochino con lapparecchio.
|'apparecchio non € destinato a essere messo in
funzione per mezzo di un temporizzatore esterno
oppure di un sistema di comando a distanza separato.

15



Smaltimento o . ,
+ Smaltimento del materiale di imballaggio: attenersi alle

norme local, cosi gliimballaggi potranid essere riutilizzat.

Risparmiare e rispettare I'ambiente

zionando il forno negli orari che vanno dal tardo
p,omenqgm fino alle prife ore del mattino si collabgra a
ridurre il'carico di assorbimento delle aziende eleftriche.
Le opzioni di programmazione dei programmi, In
particolar modo la“cottura ritardata” (vedi Programmi),

ermettono di organizzarsi In tal senso.

| raccomanda i effettuare sempre le cotture al GRILL e
GRILL VENTILATO a porta chiusa: sia per ottenere migliori

risultati che per un sensibile risparmio di energia (10% circa).

Mantenere efficienti e pulite le guarnizioni, In modo che
gdenlscano bene alla porta e non procurino dispersioni
| calore.

Manutenzione e cura

Escludere la corrente elettrica
Prima di ogni operazione isolare I'apparecchio dalla rete di
alimentazione elettrica.

P

ulire 'apparecchio

Le parti esterne smaltate o inox e le guarnizioni in gomma
possono essere pulite con una spugnetta imbevuta di
acqua tiepida, e sapone neutro. Se le macchie sono
difficili da asportare usare prodotti specifici. Si consiglia
di sciacquare abbondantemente e di asciugare dopo la
pulizia. Non usare polveri abrasive o sostanze corrosive.

* L’interno del forno va pulito preferibilmente ogni volta

dopo 'uso, quando & ancora tiepido. Usare acqua calda e
detersivo, risciaquare e asciugare con un panno morbido.
Evitare gli abrasivi.

» Gliaccessori possono essere lavati come normali stoviglie,

anche in lavastoviglie ad eccezione delle guide scorrevoli.

I Non utilizzare mai pulitori a vapore o ad alta pressione
per la pulizia dell'apparecchio.

Pulire la porta

Pulire il vetro della porta con spugne e prodotti non abrasivi
e asciugare con un panno morbido; non usare materiali
ruvidi abrasivi o raschietti metallici affilati che possono
graffiare la superficie e causare la frantumazione del vetro.
Per una pulizia piu accurata € possibile smontare la porta
del forno:

1. aprire completamente la porta (vedi figura);

2. alzare e ruotare le levette poste sulle due cerniere
(vedi figura);

J—

3 (con controporta in vetro).
afferrare la porta ai due lati esterni,
richiudendola lentamente ma non
del tutto. Premere i fermi F, poi tirare
la porta verso di sé estraendola
dalle cerniere (vedi figura).

Rimontare la porta seguendo il procedimento in senso
contrario.

Controllare le guarnizioni

Controllare periodicamente lo stato della guarnizione attorno
alla porta del forno. In caso risulti danneggiata rivolgersi
al Centro Assistenza piu vicino (vedi Assistenza). E
consigliabile non usare il forno fino al’avvenuta riparazione.

Sostituire la lampadina

Per sostituire la lampadina
di illuminazione del forno

1. Svitare il coperchio in
vetro del portalampada.

2. Svitare la lampadina e
sostituirla con una analoga:
potenza 25 W, attacco E 14.
3. Rimontare il coperchio
(vedi figura)

I Non utilizzare la lampada forno per e come illuminazione
di ambienti.
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Installation

! Please keep this instruction booklet in a safe place for future
reference. If the appliance is sold, given away or moved, please
make sure the booklet is also passed on to the new owners
so that they may benefit from the advice contained within it.

! Please read this instruction manual carefully: it contains
important information concerning the safe operation,
installation and maintenance of the appliance.

Positioning

I Do not let children play with the packaging material; it
should be disposed of in accordance with local separated
waste collection standards (see Precautions and tips).

1 The appliance must be installed by a qualified professional in
accordance with the instructions provided. Incorrect installation
may damage property or cause harm to people or animals.

Built-in appliances

To ensure the proper working
order of the built-in appliance,
the kitchen unit must be of a
suitable size.

The sizes of the unit for installing
the cooker under a worktop or
in a column unit are shown in
figure.

To provide adequate ventilation,
there must be appropriate
ventilation openings in the front
bottom and the top part of the
cabinet (an intake opening on the bottom of at least 200 cm2,
and an exhaust opening of at least 90 cm2). The unit panels
next to the cooker must be heat resistant. In the case of
veneered wood units, glues must be resistant to a temperature
of 120 °C. In accordance with safety standards, once the
appliance has been mounted, there must be no possible
contact with electrical parts. Any protective parts must be
secured so that they can only be removed with the use of tools.

min. 45 mm.

Fastening the oven

Insert the appliance into the compartment; open the oven
door and fasten the oven to the cabinet using the four screws
“A”, remembering to place the special spacers provided
between the hole and the screw itself.

A

W v

>T> & @ &

Electrical connection

Those ovens equipped with a three-pole power supply cable
are designed to operate with an alternating current with the
voltage and frequency indicated on the data plate (located
on the appliance) and in the instruction manual. The wire
for earthing the appliance is yellow-green in colour.
Replacing the cable

Use a rubber cable of the type HO5VV-F with a suitable
cross section 3 x 1.5 mm2.

The yellow-green earth wire must be 2-3 cm longer than
the other wires.

Opening the terminal board:

» Using a screwdriver, prise on the side tabs of the terminal
board cover;

» Pull open the cover of the terminal board.

To install the cable, proceed as follows:
* Remove the wire clamp screw and the three contact
1
screws L-N-—=
» Fasten the wires beneath the screwheads using the
following colour scheme: Blue (N) Brown (L) Yellow-
—
Green —=
Fasten the supply cable in place with the clamp and close
the cover of the terminal board.

=

Z a
/'

=

—

~

~

/ N

The appliance must not be installed behind
a decorative door in order to avoid overheating
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Connecting the supply cable to the mains

Install a standardised plug corresponding to the load

indicated on the data plate. When connecting the cable

directly to the mains, install an omnipolar circuit-breaker with

a minimum contact opening of 3 mm between the appliance

and the mains. The omnipolar circuit breaker should be

sized according to the load and should comply with current
regulations (the earth wire should not be interrupted by the
circuit breaker).

The supply cable should be positioned so that it does not

reach a temperature of more than 50°C with respect to the

room temperature, anywhere along its length.

Before making the connection, check that:

* The electrical safety of this appliance can only be
guaranteed if the cooker is correctly and efficiently
earthed, in compliance with regulations on electrical
safety. Always ensure that the earthing is efficient; if you
have any doubts call in a qualified technician to check
the system. The manufacturer declines all responsibility
for damage resulting from a system which has not been
earthed.

« Before plugging the appliance into the mains, check that
the specifications indicated on the date plate (on the
appliance and/or packaging) correspond to those of the
electrical mains system of your home.

* Check that the electrical capacity of the system and
sockets will support the maximum power of the appliance,
as indicated on the data plate. If you have any doubts,
call in a qualified technician.

« Ifthe socket and appliance plug are not compatible, have
the socket replaced with a suitable model by a qualified
technician. The latter, in particular, will also have to
ensure that the cross section of the socket cables are
suitable for the power absorbed by the appliance. The
use of adapters, multiple sockets and/or extensions,
is not recommended. If their use cannot be avoided,
remember to use only single or multiple adapters and
extensions which comply with current safety regulations.
In these cases, never exceed the maximum current
capacity indicated on the single adapter or extension and
the maximum power indicated on the multiple adapter.

I Once the appliance has been installed, the power supply
cable and the electrical socket must be easily accessible.

I The cable must not be bent or compressed.

I The cable must be checked regularly and replaced by
authorised technicians only (see Assistance).

I The manufacturer declines any liability should these
safety measures not be observed.

TABLE OF CHARACTERISTICS

Oven

dimensions 32,9 x59,5x39,4cm

HXLxP

Volume It. 78

Voltage and 220-240V~ 50/60Hz

frequency Power Supply Max 2400W
Energy consumption for Natural

ENERGY convection — heating mode:

LABEL

Convection mode [:]

Declared energy consumption for
Forced convection Class — heating
mode:

Fan assisted.

A

ECODESIGN Directive 2009/125/EC
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Start-up and use

WARNING! The oven is
provided with a stop system
to extract the racks and
prevent them from coming
out of the oven (1).

As shown in the drawing,
to extract them completely,
simply lift the racks, holding
them on the front part, and

pull (2).

I The first time you use your appliance, heat the empty
oven with its door closed at its maximum temperature for
at least half an hour. Ensure that the room is well ventilated
before switching the oven off and opening the oven door.
The appliance may emit a slightly unpleasant odour caused
by protective substances used during the manufacturing
process burning away.

The “Maxioven” Ariston oven combines in a single appliance
the advantages of traditional convection ovens with those
of modern forced air ventilation ovens. It is an extremely
versatile appliance that allows you to easily and safely
choose between 7 different cooking modes. The various

features are selected by means of the selector knob @

and the thermostat knob @ on the control panel.

Modes

I A temperature value can be set for all cooking modes
between 50°C and 250°C, except for

¢ GRILL and VENTILATED GRILL
(recommended: do not exceed 200°C).

CONVECTION MODE b [:]

The outer heating elements at both the top and the bottom
of the oven will come on. The heat is distributed uniformly
from the top to the bottom. The convection mode is
recommended for preparing meat-based dishes featuring
beef or veal which require slow cooking with the addition
of liquids. It still remains the best cooking mode for dry
pastries and fruit in general. When cooking in convection
mode, only use one dripping-pan or cooking rack at a time,
otherwise the the heat distribution with be uneven. Select
from among the various rack heights based on the whether
the dish needs more or less heat from the top or bottom.

LOWER HEATING ELEMENT D

By turning the knob to this position, the oven light and lower
heating element come on.

This position is recommended for finishing off the cooking
of food (in baking trays) which is already superficially well-
cooked but still soft inside.

Note that when using this position, the thermostat is
automatically set at the maximum temperature which cannot
be regulated.

UPPER HEATING ELEMENT D

By turning the knob to this position, the oven light and upper
heathing element come on.

This position is recommended for finishing off the cooking
of food (in baking trays) which is already inside well-cooked
but still soft superficially.

GRILL H

During grilling, keep the oven door closed.

Both of the central heating element of the grill are activated.
Food is cooked in the grill by the downward thermal rays
produced by an incandescent electric heating element. The
high, direct grill temperature immediately browns meat, thus
stopping juice dispersion and keeping meat more tender.
The grill is particularly recommended for cooking dishes
requiring a high superficial temperature: beef and veal
steaks, entrecote, fillet steaks, hamburgers etc...

VENTILATED GRILL @l

During grilling, keep the oven door closed.

Both of the central heating element of the grill are activated,
as well as the fan. This combination of features increases
the effectiveness of the thermal radiation of the heating
elements through forced air circulation of the air throughout
the oven. This helps prevents foods from burning on the
surface, allowing the heat to penetrate into the food.

GENTLE PASTRY OVEN E

The lower heating element and the fan come on.

This setting is ideal when cooking delicate foods, especially
pastries that need to raise, because the heat rising from the
bottom facilitates leavening. Please note that with this feature
it takes a rather long time to reach higher temperatures in
the oven. Therefore, if high temperatures are needed, we
recommend that you use the “Conventional” setting.

VENTILATION MODE

Both the heating elements and the fan will come on. Since
the heat remains constant and uniform throughout the
oven, the air cooks and browns food uniformly over its
entire surface. With this mode, you can also cook various
dishes at the same time, as long as their respective cooking
temperatures are the same. A maximum of 2 rack levels can
be used at the same time, following the instructions in the
section entitled, “Cooking On More Than One Rack”. This
cooking mode is ideal for au gratin dishes or those which
require an extended cooking time.

Moreover, the excellent heat distribution makes it possible
to use lower temperatures when cooking roasts. This results
in less loss of juices, meat which is more tender and a
decrease in the loss of weight for the roast.

The ventilated mode is especially suited for cooking
fish, which can be prepared with the addition of a limited
amount of condiments, thus maintaining their flavor and
appearance. The ventilated mode can also be used to
thaw white or red meat, fish and bread by setting the
temperature to 80°-100°C. To thaw more delicate foods,
set the termostat to 60°C or use only the cold air circulation
feature by setting the thermostat to 0°C.
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After cooking, turn the appliance on for 4-5 minutes, setting
the temperature knob to O in order to allow the oven to cool.
If the appliance has been on for an extended amount of
time at maximum temperature and this advice is not taken,
a safety device to protect the same is activated, which
interrupts the electricity supply temporarily.

The thermostat light @

This indicates that the oven is heating up. When the light
goes out, the required temperature has been reached.
When the light alternately comes on and goes out, it means
that the thermostat is working properly to maintain the oven
temperature.

Timer knob @

To use the timer, you must wind the alarm by turning the
knob almost one complete turn clockwise; then turn the knob
back to set the time by positioning the minutes required on
the index of the facia.

Oven light

When the selector knob is in any position other than the “o”
position, the oven light comes on.

NOTE: to turn the oven light on without activating any of the

heating elements, the selection knob “\2/" must be turned to

the setting indicated by the -,C_);[:] symbol and the thermostat
knob @ must be set to zero indicated by the “e” symbol.

Spit roast

This accessory should only be used when cooking with
the grill. Proceed as follows: thread the meat you wish to
cook onto the rod positioned across the oven lengthwise,
fixing it in place with the adjustable forks supplied. Position
supports “A” and “B” in the relevant holes in dripping pan
“E”, rest the groove on the rod in slot “C” and use the guide
rail to place the rack in the lowest position in the oven; next
position the rod in the rotisserie spit hole, sliding the groove
forwards to slot “D” (see figures). Start the rotisserie using

the SELECTOR knob set to cooking mod ;

Symbol | Function Power 230V
Q0 |off —
[[] |static 2350 W
|:| Lower heating element 1300 W
D Upper heating element 1050 W
[S] | 2000 W
Ventilated grill 2000 W
@ Gentle pastry oven 1300 W
Ventilated oven 2350 W

Practical cooking advice

I Do not place racks in position 1 and 5 during fan-assisted
cooking. This is because excessive direct heat can burn
temperature sensitive foods.

I In the GRILL and VENTILATED GRILL cooking modes,
particularly when using the rotisserie spit, place the dripping
pan in position 1 to collect cooking residues (fat and/or
grease).

MULTILEVEL

» Use positions 2 and 4, placing the food which requires
more heat on 2.

* Place the dripping pan on the bottom and the rack on
top.

GRILL

* Place the rack in position 3 or 4. Position the food in the
centre of the rack.

* We recommend that the power level is set to maximum.
The top heating element is regulated by a thermostat
and may not always operate constantly.

PI1ZZA

* Use a light aluminium pizza pan. Place it on the rack
provided.
For a crispy crust, do not use the dripping pan as it
prevents the crust from forming by extending the total
cooking time.

 If the pizza has a lot of toppings, we recommend adding
the mozzarella cheese on top of the pizza halfway
through the cooking process.
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CONVENTIONAL oven cooking

. Temperature | Cooking time . Temperature| Cooking time
Type of dish °c (minutes) Type of dish oC (hours)
Pastries and cakes Meat
Fruit pie 130 60-70 Turkey (4-8 kg) 160 3-4Y>
Meringues 130 30-40 Goose (4-5 kg) 160 4-4Y,
Sponge cake 150 20-30 Duck (2-4 kg) 170 1%-2Y»
Angel cake 160 40-50 Capon (2%2-3 kg) 170 2-2Y
Madeira cake 160 40-50 Braised beef (1-1% kg) 160 3-3%
Chocolate cake 170 30-40 Leg of lamb 160 1-1%
Flat sweet loaf 170 40-50 Roast hare (2 kg) 160 1-1%
Puffs 200 15-20 Roast pheasant 160 1-1%
Flaky pastry biscuits 200 15-20 Chicken (1-1v2 kg) 170 1-1%
Mille feuilles 200 15-20
Short crust pastry 200 15-20 Fish 200 15-25 minutes
GRILLING
] Cooking time Position of shelf
Type of dish (minutes)
The 1st guide rail is
Saussages 15 2nd guide rail L
Grilled chicken (1 kg) 60 2st guide rail the lowest position.
Veal on the spit (0.6 kg) 60 -
Chicken on the spit (1 kg) 60

Cooking times may vary according to the nature of the foods, their homogeneity and their volume. When cooking a certain
food for the first time, it is advisable to choose the lowest values in the cooking time range given in the table and then

increase them if necessary.
The 1%t guide rail is understood as being the lowest position.

Precautions and tips

I This appliance has been de3|(11ned and manufactured
In compliance with international safety standards. The
following warnings are provided for safety reasons and
must beread carefully.

General safety ,
* The applianCe was des%
homeand Is not intende
The appliance must not be installed outdoors, even in
covered areas. It Is extremely dangerous to leave the
appliance exposed to rain and storms.

When moving or.positioning the appliance, always use
the handles provided on thé sides of the oven.,

Do not touch the appliance while barefoot or with wet or
damp hands and feet.

The appliance must be used by adults or_\lﬁl for
the preparation of food, in accordance with the
instructions provided in this booklet. Any other
use of the appliance (e.g. for heating the room)
constitutes improper usé and is dangerous. The
manufacturer may not be held responSible for an
damage caused as a result of improper, incorrec
and unreasonable use, of the appliance. =

Do not touch the heating elements or certain parts
of the oven door when the appliance js in use; these
Parts become extremely hot. Keep children well away
rom the appliance.

ned for domestic use inside the

for commercial or industrial use.

Make sure that the power supply cables of other electrical
?pepgarg%es do not come into contact with the hot parts of
ven,

The ventilation and heat dispersal openings must never
be obstructed. ,
AIwa%s %np the oven door handle in the centre: the ends
may be hot. , ,
Always use oven gloves when placing cookware in the
oven'or when rem,ovm? It
Do not use aluminium foil to line the bottom of the oven.
Do not place flammable materials in the oven: if the appliance
is switched on accidentally, the materials could catch fire.
Always make sure the knobs are in the “o’" position
wheri the appliance IS not in use.

always pull the plug
Il on the cable.

When unplugging the appliance
or maintenance work without

from the mains socket; do not pu

Do not perform any cIeanlnq

having disconnected the appliance from the electricity mains.
f the "event of malfunctions, under no circumstances
should you attempt to_perform the repairs yourself.
Contact'an authorised Service Centre (see Assistance).
Do not rest objects on the open oven door.

Do not let children Play withthe appliance. =~
The appliance should not be operated by people (includi
children) with reduced physical, sensory or menta
capacities, by inexperienced individuals or by anyone
who is not familiar with the product. These individuals
should, at the very least, be supervised hy someone who
assumes responsihility for their Safety or réceive preliminary
Instructions relating to the operation of the appliance.

|”9
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] _Po not let children play with

the agphance
e appliance is not mtended to

Cleaning the oven door
erated bP( means 9

Clean the glass part of the oven door using a sponge and

of an external timer or separate remote-control system.
D|s osal
hen disposing o

of packaging material: observe local
legislation so that th

pac
e packaging may be reused.

Respecting and conserving the environment
. You can help to reduce the peak load of the electricity
upply network companies by usm? the oven inthe hours

be een late afternoon and the early hours of the morning.

The cooking mode programming Options, the "delaye
cooking’ mode (see Cooking modes& and “delayed
automatic cleaning’ mode(see Care and Maintenance) in
particular, enable fne user to organise their time efficiently.
Always keef) the oven door cloSed when usmP the GRILL
and VENTILATED GRILL modes: ThIS wi| ach|eve
improved results whil e saving ener%y
Regularly check the door seals and'wipe clean to énsure
they are free of depris so that they stlck properly to the
door and do not allow heat to disperse.

Maintenance and care
Switching the appliance off

Disconnect your appliance from the electricity supply before
carrying out any work on it.

Cleanlng the appliance
The stainless steel or enamel-coated external parts and
the rubber seals may be cleaned using a sponge that
has been soaked in lukewarm water and neutral soap.
Use specialised products for the removal of stubborn
stains. After cleaning, rinse and dry thoroughly. Do not
use abrasive powders or corrosive substances.

» The inside of the oven should ideally be cleaned after
each use, while it is still lukewarm. Use hot water and
detergent, then rinse well and dry with a soft cloth. Do
not use abrasive products.

» All accessories - with the exception of the sliding racks
- can be washed like everyday crockery, and are even
dishwasher safe.

I Never use steam cleaners or pressure cleaners on the
appliance.

approxmate y 10%).

a non-abrasive cleaning product, then dry thoroughly with a
soft cloth. Do not use rough abrasive material or sharp metal
scrapers as these could scratch the surface and cause the
glass to crack. For more thorough cleaning purposes, the
oven door may be removed:

1. Open the oven door fully (see diagram);

2. Lift up and turn the small levers located on the two hinges
(see diagram);

Y F
J N\
J—

Grip the door on the two external
sides and close it approximately
half way. Unlock the door by
pressing on the clamps F, then
pull the door towards you lifting it
out of its seat (see diagram).

To replace the door, reverse this sequence.

Inspecting the seals

Check the door seals around the oven regularly. If the seals
are damaged, please contact your nearest Service Centre
(see Assistance). We recommend that the oven is not used
until the seals have been replaced.

Replacing the light bulb

To replace the oven light
bulb:

1. Remove the glass cover
of the lamp-holder.

2. Remove the light bulb and
replace it with a similar one:
Wattage 25 W, cap E 14.

3. Replace the glass cover
(see diagram).

I Do not use the oven lamp as/for ambient lighting.
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Installation

I Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir le consulter
a tout moment. En cas de vente, de cession ou de
déménagement, veillez a ce qu’il suive I'appareil pour
informer le nouveau propriétaire sur son fonctionnement
et lui fournir les conseils correspondants.

I Lisez attentivement les instructions : elles contiennent
des conseils importants sur l'installation, I'utilisation et la
sécurité de votre appareil

Positionnement

I Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il
faut les mettre au rebut en respectant la réglementation
sur le tri sélectif des déchets (voir Précautions et conseils).

! Linstallation doit étre effectuée par un professionnel du
secteur conformément aux instructions du fabricant. Une
mauvaise installation peut causer des dommages a des
personnes, des animaux ou des biens.

Encastrement

En vue du bon fonctionnement
du four encastré, le meuble doit
avoir des carattéristiques
adéquates. La figure indique les
dimensions du meuble pour
'encastrement sous-plan et en
hauteur.

Pour avoir une bonne aération, il
faut prévoir des prises d'air sur le
devant, dans le bas et dans le haut
du meuble, (entrée par le bas d’au
moins 200 cm?, sortie par le haut

min. 45 mm.

d’au moins 90 cm?).

Les panneaux des meubles adjacents au four doivent étre
fabriqués dans un matériau résistant a la chaleur. En particulier,
pour les meubles en bois plaqué, les colles devront résister
a une température de 120°C. Conformément aux normes de
sécurité, une fois I'appareil encastré, tout contact accidentel
avec les composants électriques doit étre impossible. Toutes
le parties assurant la protection doivent étre fixées de fagon
a ne pouvoir les enlever qu'a l'aide d’un outil.

Fixation

Introduisez I'appareil dans la niche ; ouvrez la porte du four
et fixez le four au meuble a l'aide des 4 vis “A”, en n’oubliant
pas de placer entre le trou et la vis les entretoises fournies.

W e

A

>T> & @ &

Raccordement électrique

Les fours munis d’'un cordon d’alimentation tripolaire, sont
prévus pour un fonctionnement a courant alternatif a la
tension et a la fréquence d’alimentation indiquées sur la
plaguette des caractéristiques (placée sur I'appareil) et
dans le livret d’instructions. Le conducteur de terre du cable
est jaune-vert.

Remplacement du cable

Utilisez un cable en caoutchouc du type HO5RR-F ayant
une section 3 x 1,5 mmz

Le conducteur de mise a la terre jaune/vert devra étre plus
long de 2-3 cm par rapport aux autres conducteurs.

Quverture du bornier:

» Faites pression a l'aide d’un tournevis sur les languettes
latérales du couvercle du bornier;

» Tirez et ouvrez le couvercle du bornier.

Pour monter le cordon d’alimentation, procédez comme suit:
» dévissez la vis du serre-cable de méme que les trois vis
—4
des contacts L-N-—=
» fixez les fils sous les tétes de vis en respectant les
4
couleurs: Bleu (N) Marron (L) Jaune-Vert =
fixez le cable d’alimentation dans le serre-cable
correspondant et fermez le couvercle

=
Z Uy
_
=
_
A
z/
h

N’installez pas I'appareil derriére
une porte décorative afind’éviter toute surchauffe.
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Branchement du cable d’alimentation au réseau
électrique

Montez sur le cable une fiche normalisée pour la charge
indiquée sur la plaquette des caractéristiques; en cas de
branchement direct au réseau, intercalez entre I'appareil et
I'installation électrique un interrupteur omnipolaire ayant au
moins 3 mm d’ouverture entre les contacts, dimensionné a
la charge et conforme aux normes applicables (I'interrupteur
ne doit pas interrompre le fil de la terre).

Le cable d'alimentation ne doit atteindre, en aucun point,
des températures dépassant de 50°C la température
ambiante.

Avant de procéder au branchement, vérifiez que :

» La sécurité électrique de cet appareil n’est assurée que
si ce dernier est correctement raccordé a une installation
de mise a la terre conformément aux normes applicables
en matiére de sécurité électrique. Il est indispensable
de vérifier si cette condition fondamentale de sécurité
est bien remplie; en cas de doute, faites appel a un
professionnel du secteur pour un contr6le minutieux de
I'installation électrique. Le fabricant ne peut en aucun
cas étre considéré responsable des dommages pouvant
survenir si I'installation de mise a la terre fait défaut.

» Avantde brancherI'appareil, vérifiez si les caractéristiques
techniques reportées sur les étiquettes (apposées sur
I'appareil et/ou sur 'emballage) correspondent bien a
celles de votre installation électrique .

+ Vérifiez si la charge électrique de linstallation et des
prises de courant est apte a supporter la puissance
maximum de I'appareil figurant sur la plaquette.

En cas de doute, faites appel & un professionnel du
secteur.

* En cas d'incompatibilité entre la prise et la fiche de
I'appareil, faites remplacer cette prise par une autre
appropriée par un professionnel du secteur. Ce dernier
devra aussi vérifier si la section des cables de la prise
est apte a supporter la puissance absorbée par I'appareil.
En général, il vaut mieux n’utiliser ni adaptateurs, ni
prises multiples ni rallonges. Si leur emploi s’avere
indispensable, n'utilisez que des adaptateurs simples
ou multiples et des rallonges conformes aux normes
de sécurité, tout en veillant a ne pas dépasser la limite
de la charge électrique indiquée sur I'adaptateur simple
ou sur les rallonges et la puissance max. indiquée sur
I'adaptateur multiple.

I Aprés installation de I'appareil, le cable électrique et la
prise de courant doivent étre facilement accessibles

I Le cable ne doit étre ni plié ni excessivement écrasé.

I 1l doit étre contrélé périodiquement et ne peut étre
remplacé que par un technicien agréé (voir Assistance).

I Nous déclinons toute responsabilité en cas de non
respect des normes énumérées ci-dessus.

TABLEAU DES CARACTERISTIQUES

DimensIons 32,9 59,5 x 39,4 cm
Volume It. 78

Tension et ~ _
fréquence 220-240V~ 50/60Hz

d'alimentation Puissance Max 2400W

Consommation énergie convection
Naturelle — fonction four :
Statique ;

ENERGY
LABEL

Consommation énergie déclarée pour
Classe convection Forcée —
fonction four: Gratin.

ECODESIGN Directive 2009/125/EC

A
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Mise en marche et utilisation

ATTENTION! Le four
est équipé d'un systeme
d’'arréts de grilles qui
permet de les retirer sans
que ces derniéres sortent
entierement du four (1).
Pour sortir complétement
les grilles il suffit, comme
illustré, de les soulever en les saisissant par I'avant et de
les tirer (2).

I Lors de son premier allumage, faire fonctionner le four a
vide, porte fermée, pendant au moins une heure en réglant
la température a son maximum. Puis éteindre le four, ouvrir
la porte et aérer la piece. L'odeur qui se dégage est due
a I'évaporation des produits utilisés pour protéger le four.

Le “Maxifour” Ariston réunit en un seul appareil les avantages
des fours traditionnels a convection naturelle: “statiques” a
ceux des fours modernes a convection forcée: “ventilés”.
C’est un appareil extrémement complet offrant le choix entre
7 modes de cuisson différents. Les manettes de sélection *

@” etle thermostat @ présents sur le bandeau permettent
de sélectionner les différentes fonctions disponibles.

Programmes

I Pour tous les programmes, vous pouvez sélectionner une
température comprise entre 50°C et 250°C, sauf pour :

* GRIL et GRIL VENTILE
(il est conseillé de ne pas dépasser 200°C).

FOUR STATIQUE b [:]

Les deux éléments chauffants du haut et du bas, externes
s'allument. La chaleur est distribuée de fagcon homogéne par
le bas et par le haut. La fonction statique est conseillée lors
de la préparation de plats de viande de boeuf ou de veau
devant étre constamment arrosée de jus et cuite lentement.
C’est I'idéal pour la cuisson des biscuits secs et des fruits en
général. Lorsque vous cuisez au four statique, n’utilisez qu’une
seule léche-fritte ou grille & la fois, vous risqueriez autrement
d’avoir une mauvaise distribution de la température. Si la
cuisson exige plus de chaleur par le bas ou par le haut, utilisez
les gradins d’enfournement du haut ou du bas.

RESISTANCE INFERIEURE D

En tournant le bouton sur cette position, la lampe du four
s’allume et la résistance du bas se met en marche. Cette
position est conseillée pour retoucher la cuisson des
aliments qui sont déja bien cuits en surface mais encore
un peu trop moux a l'intérieur.

RESISTANCE SUPERIEURE I:I
En tournant la manette du four sur cette position, la lampe
du four s’allume et la résistance du haut se met en marche.

Cette position est conseillée pour retoucher la cuisson des
aliments qui sont déja bien cuits a l'intérieur mais encore
un peu trop moux en surface.

GRIL H

Pendant le fonctionnement laisser toujours la porte du four
fermée.

L’élément chauffant central du gril s’allume. La cuisson est
obtenue par irradiation thermique du haut vers le bas d’'une
résistance électrique incandescente. La température assez
élevée et directe du gril permet de dorer immédiatement les
viandes en surface, ce qui empéche au jus de s’échapper
et rend la viande plus tendre.

GRILL VENTILE

Pendant le fonctionnement laisser toujours la porte du
four fermée.

L'élément chauffant central du gril s’allume et le ventilateur
commence a tourner. Il unit a l'irradiation thermique la
circulation forcée de I'air a I'intérieur du four. Ceci empéche
que les aliments ne brdlent en surface et augmente la
pénétration de la chaleur.

FOUR PATISSERIE E

Cette fonction est particuliermeent indiquée pour la cuisson
de mets délicats, comme les gateaux, par exemple, car la
chaleur provenant du bas les aident a mieux lever. A noter
que les températures les plus élevées sont atteintes plutdt
lentement, dans ce cas il vaut mieux utiliser la fonction “Four
Statique”.

FOUR VENTILE

Les éléments chauffants s’allument et le ventilateur se met
en marche. La chaleur étant constante et homogeéene dans
tout le four, I'air cuit et dore uniformément les aliments en
tous points. Vous pouvez cuire en méme temps des plats
différents a condition qu’ils cuisent & la méme température.
Vous pouvez cuire en méme temps sur 2 niveaux maximum
en suivant les conseils du paragraphe “Cuisson simultanée
sur plusieurs étages”.

Vous obtiendrez d’excellents résultats avec des plats devant
étre gratinés et a la cuisson assez longue.

Pour les rétis de viande, la chaleur mieux distribuée permet
d'utiliser les températures les plus basses, les viandes
gardent ainsi tout leur jus, elles sont plus tendres et perdent
moins de poids.

La chaleur brassée est particulierment appréciée lors de la
cuisson de poissons car ils n'ont besoin que de tres peu
de condiment, leur aspect et leur saveur demeurent ainsi
inaltérés. Vous pouvez aussi utiliser cette fonction pour
décongeler de la viande rouge ou blanche, du poisson, du
pain, il suffit de régler la température sur 80°-100°C. Pour
décongeler des aliments plus délicats, vous pouvez choisir
60°C ou n'utiliser que la circulation d’air froid en amenant
la manette du thermostat sur 0°C.

votre domicile.

Aprés toute cuisson, laissez I'appareil branché pendant
4-5 minutes encore en amenant le bouton du thermostat
en face de 0 pour faciliter le refroidissement du four.
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Si ce conseil n'est pas respecté alors que I'appareil a
fonctionné longtemps a sa température maximum, ce
dernier est protégé par un dispositif de sécurité qui coupe
momentanément I'arrivée de courant.

Le voyant de fonctionnement du four @

Ce voyant indique que le four est en train chauffer et il
s’éteint des que le four atteint la température sélectionnée
au moyen du bouton.

Aprésent, le voyant s'allume et s’éteint alternativement, ce
qui indique que le thermostat marche correctement pour
garder la température du four constante.

Le bouton compte-minutes @

Pour utiliser le compte-minutes, il faut remonter la sonnerie
en faisant tourner le bouton d’un tour presque complet en
sens horaire. Faites marche arriere pour sélectionner le
temps voulu en faisant coincider le repére fixe du bandeau
et le numéro correspondant aux minutes voulues.

Eclairage du four

La lumiere du four s’allume lorsque le bouton de sélection
se trouve sur n'importe quelle position autre que la position
d’'arrét “e”.

REMARQUE: pour éclairer le four sans brancher aucun
élément réchauffant, il faut positionner la manette de

sélection @ en face du symbole b I:] et déplacer

ensuite la manette du thermostat “
“e” correspondant a zéro.

" jusqu'au symbole

Tournebroche

Cet accessoire n'est a utiliser que pour les cuissons au
gril. Procéder comme suit : enfiler la viande a cuire dans
le sens de la longueur et la bloquer a I'aide des fourches
réglables. Introduire les supports “A” et “B” dans les trous
prévus sur la leéchefrite “E”, poser I'extrémité de la broche
dans son logement “C” et enfourner la grille sur le premier
gradin du bas; engager a présent la broche dans le trou du
tournebroche en déplacant I'extrémité de la broche vers le
logement “D” (voir figure).

Brancher le tournebroche en amenant le sélecteur

PROGRAMMES sur H;

Symbole|Fonction Puissance 230V

0 |Eteint —

: Statique 2350 W

L Résistance inférieure 1300 W

T Résistance supérieure 1050 W

S| (Gl 2000 W

SZ| | Gril ventilé 2000 W

E Four a patisserie 1300 W

$%| |Four ventilé 2350 W

Conseils de cuisson

I Pour les cuissons ventilées ne pas utiliser les gradins let
5: ils sont directement frappés par 'air chaud qui pourrait
brller les mets délicats.

I Pour les cuissons GRIL et GRIL VENTILE, notamment au
tournebroche, placer la |échefrite au gradin 1 pour récupérer
les graisses ou jus de cuisson.

MULTICUISSON

» Utiliser les gradins 2 et 4 et placer au 2 les plats qui
exigent davantage de chaleur.

» Placer la léchefrite en bas et la grille en haut.
GRIL

* Placer la grille au gradin 3 ou 4, enfourner les plats au
milieu de la grille.

* Nous conseillons de sélectionner le niveau d’énergie
maximum. Ne pas s'inquiéter si la résistance de vodte
n'est pas allumée en permanence : son fonctionnement
est contrdlé par un thermostat.

PI1ZZA

 Utiliser un plat en aluminium léger et I'enfourner sur la
grille du four.
En cas d'utilisation du plateau émaillé, le temps de
cuisson sera plus long et la pizza beaucoup moins
croustillante.

» Siles pizzas sont bien garnies, n’ajouter la mozzarelle
qu’a mi-cuisson.
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Cuisson au four STATIQUE

Mets Tempoerature Terr_1ps de Mets Tempoerature Temps de
(© cuisson C cuisson
(minutes) (heures)
Patisserie Viandes
Tarte aux fruits 130 60-70 Dinde (4-8 kg) 160 3-4Y»
Meringues 130 30-40 Oie (4-5 kg.) 160 4-4
Pain de Génes 150 20-30 Canard (2-4 kg.) 170 1%-2Y5
Gateau de I'Ange 160 40-50 Chapon (2%2-3 kg.) 170 2-2%
Génoise 160 40-50 Boeuf braisé (1-1% kg) 160 3-3%
Géteau au chocolat 170 30-40 Gigot d'agneau 160 1-1%
Fougasse 170 40-50 Lievre roti (2 kg) 160 1-1%
Choux 200 15-20 Faisan réti 160 1-1%
Biscuits en pate feuilletée 200 15-20 Poulet(1-1% kg) 170 1-1%
Mille-feuille 200 15-20
Pate brisée 200 15-20 Poisson 200 15-25 minutes
Cuisson au GRIL
Temps de Position
Mets cuisson (minutes) | de la grille
R - . Le ler gradin indique le
Saucisses 15 2éme gradin -
Poulet grillé (1 kg) 60 Ler gradin position la plus basse.
R6ti de veau a la broche (0.6 kg) 60 -
Poulet a la broche (1 kg) 60

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de la nature des aliments, de leur homogénéité et de leur volume. Il est
donc conseillé de choisir, lors de la premiere cuisson, les valeurs les plus basses parmi les temps de cuisson indiqués
et de les augmenter par la suite si nécessaire.

La 1%¢ glissiéere indique la glissiere située dans la position la plus basse.

« Les orifices ou les fentes d'aération ou d'évacuation de
la chaleur ne doivent pas étre bouches .

* Tqujours saisir la poignée en son milieu: elle risque d'étre
tres chaude a ses extremites. ,

Utiliser toujours des ?ants de protection pour enfourner

ou sortir les plats du Your. , .

* Ne jamais tapisser la sole du four de papier alyminium.

Précautions et conseils

| Cet appareil a €t€ congu et fabriqué conformément aux,
normes internationales de securité. Ces conseils sont fournis ,
pour des raisons de sécurite et doivent étre lus attentivement.

Sécurité générale .

Cet appareil a été congu pour un usage familial, de type
non professionnel, ~ N )
etappareil ne doit pas étre installé en exterieur, méme
dans un endroit a ['abri, il est en effet tres dangereux de
le laisser expose a la pluie et aux orages.,, = .
Pour déplacer le four, se servir des poignées prévues a
cet effet sur les cotes de [appareil. ,
Ne pas toucher a [appareil sil'on est pieds nus ou sil'on
a les mains gu les pieds moyilles ou humides. ,
Cet appareil qui sert a cuire des aliments ne doit
etre utilisé que par des adultes conformément aux
instructions du mode d’emploi, Toute autre utilisation
(comme par exemple le chauffage d'une piece) est
Impropre et donc dangereux. Le fabricant décline
toute responsabilité en cas de dommages provoques
ar un usage impropre ou errong,

n cours dé fonctionnement, les eléments chauffants
et certaines parties de la porte peuvent devenir tres
chauds. Attention a ne pas les toucher et a garder
les enfants a distance. ~ o
Eviter que le cordon d'alimentation d'autres
electroménagers touche a des parties chaudes du four.

e pas ranger de materiel inflammable & l'interieur du
our: si I'appareil etait par inadvertance mis en marche,
Il pourrait prendre feu. ,

Confroler toujours que les boutons sont bien, dans la
position "e"/'0" quand l'appareil n'est pas utilisé.

Ne pas tirer sur le cordon de ['apparell pour debrancher
a fiche de la prise de courant, o
N'effectuer aucune opération de nettoyage ou d'enfretien
sans a\{ow auparavant debranché la fiche de la prise de
courant,

En cas de panne, n'essayer en aucun cas d'acceder aux
mecanismes Internes pour tenter dle réparer I'apparell.
Contacter le service d'’Assistance (voir Assistance).

Ne pas poser d'objets sur la porte du four ouverte.
Eviter que les enfants ne jouent avec I'apparejl.

| n'est'pas prevu que cet appareil soit utilisé par des
personnes (enfants compris) presentant des capacites
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou n a){ant
pas 'experience ou les connajssances indispensables,
a moins qu'elles ne le fassent spus I3 surveillance de
quelqu'un responsable de leur securite ou quelles aient
ete diment formees sur ['utilisation de I'appareil.
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238« Le dispositif n'est pas des

» S'assurer que les enfants ne H_ou,ent pas avec l'appareil.

iné a étre mis en ceuvre
ar une minuterie externe ou un systéme de
elecommande séparée.

Mise au rebut o

* Mise gu rebut du matériel d’'emballage : conformez-vous
aux _rgglementatjons locales, les emballages pourront
ainsi étre recycles.

Economies et respect de I'environnement
» Pourfaire des économies d électricité, utiliser autant que

possible le four pendant les heures creuses, Les options
de programmation des cuissons et plus particulierement

la «cuiSson differéex (voir Programmes) et le «nettoyage
automatique differé» (voir Nettoyage et entretien),
Bermettent de s'organiser en ce séns. ,

» Pour les cuissons au GRIL et GRIL VENTILE, nous
conseillons de garder la porte du four fermee: les
résultats obtenus sont meilleurs et la consommation
d'énergie est moindre (environ 10% d'économie).

» (arderles joints propres et enbon état pour qu'lls adhérent
bien ala porte et ne causent pas de deperdition de chaleur.

Nettoyage et entretien

Mise hors tension
Avant toute opération de nettoyage ou d’entretien coupez
I'alimentation électrique de I'appareil.

Nettoyage de I'appareil

* Nettoyer I'extérieur émaillé ou inox et les joints en
caoutchouc a l'aide d’une éponge imbibée d'eau tiede
additionnée de savon neutre Si les taches sont difficiles a
enlever, utiliser des produits spéciaux. Il est conseillé de
rincer abondamment et d’essuyer apres le nettoyage. Ne
pas utiliser de poudres abrasives ni de produits corrosifs.

» Nettoyer 'enceinte apres toute utilisation, quand le four est
encore tiede. Utiliser de I'eau chaude et du détergent, rincer
et essuyer avec un chiffon doux. Eviter tout produit abrasif.

» Tous les accessoires peuvent étre lavés normalement
comme de la vaisselle courante et passent au lave-
vaisselle, sauf les glissiéres coulissantes.

* Nous conseillons de ne pas vaporiser le produit de
nettoyage directement sur le bandeau de commandes
mais de se servir d’une éponge.

I Ne nettoyez jamais I'appareil avec des nettoyeurs vapeur
ou haute pression.

Nettoyage de la porte

Nettoyer la vitre de la porte avec des produits non abrasifs
et des éponges non grattantes, essuyer ensuite avec un
chiffon doux. Ne pas utiliser de matériaux abrasifs ou de
racloirs métalliques aiguisés qui risquent de rayer la surface
et de briser le verre. Pour nettoyer plus a fond, il est possible
de déposer la porte du four :

1. ouvrir la porte completement (voir figure);

2. soulever et faire pivoter les leviers situés sur les deux
charnieres (voir figure);

3. (Avec contre-porte en verre)
saisissez la porte par les cotés,
refermez-la lentement mais pas
complétement. Appuyez sur les
arréts F, puis tirez la porte vers vous
en la dégageant de ses charniéres
(voir figure).

Remonter la porte en refaisant en sens inverse les mémes
opérations.

Contréle des joints

Controler périodiquement I'état du joint autour de la porte
du four. S’il est abimé, s’adresser au service aprés-vente le
plus proche de son domicile (voir Assistance). Mieux vaut
ne pas utiliser le four tant qu’il n’est pas réparé.

Remplacement de I’'ampoule d’éclairage

Pour changer I'ampoule
d’éclairage du four:

1. Dévissez le couvercle en
verre du boitier de la lampe.
2. Dévissez I'ampoule et
remplacez-la par une autre
de méme type : puissance
25 W, culot E 14.

3. Remontez le couvercle a
sa place (voir figure).

I Ne pas utiliser la lampe du four comme éclairage de la
piece.
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Instalacion

I Es importante conservar este manual para poder
consultarlo en todo momento. En caso de venta, de cesion
o de mudanza, verifique que permanezca junto al aparato
para informar al nuevo propietario sobre su funcionamiento
y sobre las advertencias correspondientes.

! Lea atentamente las instrucciones: contienen importante
informacion sobre la instalacion, el uso y la seguridad.

Colocacion

I Los embalajes no son juguetes para nifios y se deben
eliminar respetando las normas para la recoleccion de
residuos (ver Precauciones y consejos).

! La instalacion se debe realizar siguiendo estas instrucciones
y por personal profesionalmente calificado. Una instalacion
incorrecta puede producir dafios a personas, animales o cosas.

Positionnement

! Les emballages ne sont pas des jouets pour enfants, il
faut les mettre au rebut en respectant la réglementation
sur le tri sélectif des déchets (voir Précautions et conseils).

! Linstallation doit étre effectuée par un professionnel du
secteur conformément aux instructions du fabricant. Une
mauvaise installation peut causer des dommages a des
personnes, des animaux ou des biens.

Para garantizar el correcto

min. 45 mm.

Empotramiento
[‘.ﬂ funcionamiento del aparato
((7 = empotrable, es necesario que el
mueble tenga caracteristicas
apropiadas. En la figura se
indican las dimensiones del
vano del mueble, en el
7# empotrado bajo encimera y
vertical.
Para facilitar un aireado eficaz
por la zona delantera inferior y
superior del mueble, se han de
taladrar tomas de aire convenientes: (entrada por abajo de
200 cms? aprox..; una boca de salida por la parte superior
de 90 cms? aprox.).
Los paneles de los muebles adyacentes al horno deberan
ser de material resistente al calor. En particular, en el caso
de muebles de madera revestida las colas deberan ser
resistentes a la temperatura de 120°C. De conformidad con
las normas de seguridad, una vez empotrado el aparato,
no deben resultar posibles, eventuales contactos con
las paredes eléctricas. Todas las partes que aseguran la
proteccion deben fijarse de tal modo que no sea posible
quitarlas sin la ayuda de algun utensilio.

Clavado

Introduzca el equipo en el espacio correspondiente; abra la
puerta del horno y fije el horno al mueble con los 4 tornillos
“A”, recordando colocar entre el orificio y el tornillo los
separadores suministrados con el equipo.

i
4 o
1
[
A

El aparato no se puede instalar detras de una puerta
decorativa con el fin de evitar el sobercalentamiento

Conexion eléctrica

Los hornos dotados de cable de alimentacion tripolar, estan
predispuestos para el funcionamiento con corriente alterna,
a la tensién y frecuencia de alimentacion indicadas en la
placa de caracteristicas (colocada en el aparato) y en el
manual de instrucciones. El conductor de toma de tierra del
cable se distingue por los colores amarillo-verde.

Sustitucion del cable

Utilice un cable de goma del tipo HO5VV-F con una seccién
3 x 1.5 mm3.

El conductor amarillo-verde tendra que ser 2+3 cm. mas
largo que los otros conductores.

Apertura del tablero de bornes:

» Con la ayuda de un destornillador, haga palanca en las
lengletas laterales de la tapa del tablero de bornes;

» Tirar y abrir la tapa del tablero de bornes.

Para la colocacién del cable, realizar las siguientes
operaciones:
 aflojar el tornillo de la mordaza de terminal de cable y
. —4
los tres tornillos de los contactos L-N-—=
« fijar los cables debajo de las cabezas de los tornillos
respetando los colores: Azul (N) Marron (L) Amarillo-
—4
Verde —=
 fijar el cable de alimentacién en el correspondiente
sujetacable y cerrar la tapa.
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Conexion del cable de alimentacion a la red

Instalar, en el cable, un enchufe normalizado para la
potencia indicada en la placa de caracteristicas; en caso
de conexion directa a la red, es necesario colocar entre el
aparato y la red, un interruptor omnipolar con una distancia
minima entre los contactos de 3 mm, adecuado a la
potencia y conforme a las normas en vigencia (el cable a
tierra no debe ser interrumpido por el interruptor).

El cable de alimentacion debe colocarse de tal manera que,
en ningun punto alcance una temperatura superior a 50°C
con respecto a la temperatura ambiente.

Antes de efectuar la conexion comprobar que:

» La seguridad eléctrica de este aparato se garantiza solo
cuando el mismo resulte correctamente conectado a
una eficiente instalacién de conexion a tierra conforme
a lo previsto por las normas de seguridad eléctrica.
Es necesario verificar este fundamental requisito de
seguridad y, en caso de duda, solicitar un control
cuidadoso de la instalaciéon por parte de personal
profesionalmente especializado. El fabricante no
puede ser considerado responsable por los eventuales
dafios causados por la falta de conexion a tierra de la
instalacion.

» Antes de conectar el aparato, comprobar que los datos de
la placa de caracteristicas (ubicada en el aparato y/o en
el embalaje) correspondan a los de la red de distribucién
eléctrica y gas.

« Comprobar que la capacidad eléctrica de la instalacién
y la de los tomas de corriente resulten adecuadas a la
potencia maxima del aparato indicada en la placa de
caracteristicas. En caso de duda, dirigirse a personal
profesionalmente especializado.

* En caso de incompatibilidad entre el toma de corriente
y el enchufe del aparato, llamar a personal técnico para
reemplazar el toma con otro adecuado. El técnico, en
particular, debera también comprobar que la seccion
de los cables del toma de corriente resulte adecuada a
la potencia absorbida por el aparato. En general, no es
aconsejable el uso de adaptadores, tomas multiples y/o
extensiones. Si su uso fuera indispensable es necesario
utilizar solamente adaptadores simples o multiples y
prolongaciones conformes a las normas vigentes de
seguridad, teniendo cuidado de no superar el limite de
capacidad de corriente marcado en el adaptador simple y
en las prolongaciones, y el de maxima potencia marcado
en el adaptador multiple.

I Una vez instalado el aparato, el cable eléctrico y la toma
de corriente deben ser facilmente accesibles.

I El cable no debe sufrir pliegues ni compresiones.

! El cable debe ser revisado periédicamente y sustituido
solo por técnicos autorizados (ver Asistencia).

I La empresa declina toda responsabilidad cuando estas
normas no sean respetadas.

TABLA DE CARACTERISTICAS

Dimensiones

del Horno 32,9x59,5x%x39,4cm
HXLxP

Volume litros 78

Tensidny 550240V~ 50/60Hz

frecuencia de

alimentacion: Potencia Max 2400W

Consumo de energia por conveccion
Natural — funcién de calentamiento:

ENERGY
Convencional; [:]

LABEL

Clase Consumo de energia para
funcionamiento por conveccién
Forzada - funcién de calentamiento:

Ventilado. Izl

ECODESIGN Directive 2009/125/EC

PP
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Puesta en funcionamiento y uso

ATENCION! El horno esta
dotado de un sistema de
bloqueo de las parrillas que
permite quitarlas sin que
sobresalgan del horno (1).
Para quitar completamente
las parrillas, como se indica
en el dibujo, es suficiente
levantarlas cogiéndolas de

la parte delantera vy tirar (2).

! La primera vez que encienda el horno, hagalo funcionar
vacio, durante una hora aproximadamente, con el
termostato al maximo y con la puerta cerrada. Luego
apaguelo, abra la puerta del horno y airee el ambiente.
El olor que se advierte es debido a la evaporacion de las
sustancias utilizadas para proteger el horno.

El “Maxihorno” Ariston reune en un Unico aparato las
ventajas de los hornos tradicionales a conveccion natural:
“convencionales” y la de los hornos modernos a conveccion
forzada: “ventilados”.

Es un aparato sumamente versatil que permite elegir, en
modo facil y seguro, entre 7 métodos distintos de coccion.
La seleccion de las distintas funciones ofrecidas se realiza

accionando los mandos de seleccion “\2/" y el mando del

termostato “\£/” presentes en el cuadro de mandos.

Programas

! En todos los programas se puede fijar una temperatura
entre 50°C y 250°C, excepto en:

* GRILLy GRILL VENTILADO
(se aconseja no superar una temperatura de 200°C).

HORNO ESTATICO b [:]

Se encienden las dos resistencias : inferior y superior
externa. El calor se distribuye uniformemente desde abajo
y desde arriba. Se aconseja usar el convencional para la
preparacion de platos a base de carnes de buey o ternera
gue necesitan una coccioén lenta con un constante agregado
de liquidos. Sigue siendo el mejor sistema para la coccion
de bizcochos secos, y de fruta en general. Para la coccién
en el horno convencional, utilizar una sola bandeja o parrilla
por vez, de lo contrario, se obtendra una mala distribucién
de la temperatura.

Si la coccién necesita mayor calor desde abajo o desde
arriba, utilizar los estantes superiores o inferiores.

La “RESISTENCIA INFERIOR" I:l

Al girar la manecilla hasta la posicion inferior se enciende
la luz del horno y entra en funciones el elemento calefactor
de abajo. Esta posicion es la aconsejada para pasar al
horno alimentos (contenidos en fuentes) que presentan la
superficie cocida pero todavia humedos por dentro.

La “RESISTENCIA SUPERIOR” D

Girando la perilla hasta esta posicion se enciende la luz del
horno y funciona el elemento calefactor de arriba.

Esta posicidon es la aconsejada para pasar al horno
alimentos (contenidos en fuentes) que presentan por dentro
cocida pero todavia humedos la superficie.

GRILL IH

Mantener cerrada la puerta del horno durante el
funcionamiento del grill.

Se enciende el elemento calentador grill. La coccion con
grill se produce por la irradiacién térmica de arriba hacia
abajo, mediante una resistencia eléctrica incandescente.
La elevada temperatura del grill, permite el inmediato asado
superficial de la carnes, con lo que, al impedir el escape
de liquidos las mantiene mas tiernas. La coccion con grill,
es particularmente indicada para platos que necesitan
una elevada temperatua superficial: chuletas de ternera,
entrecote, solomillo, hamburguesas etc...

GRILL VENTILADO rﬁwl

Mantener cerrada la puerta del horno durante el
funcionamiento del grill.

Se enciende el elemento calentador grill y comienza a girar
el ventilador. Une a la irradiacién térmica, la circulacion
forzada del aire dentro del horno. Esto impide que se
quemen superficialmente los alimentos aumentando el
poder de penetracion del calor.

HORNO DULCES E

Se enciende la resistencia inferior. Esta funcion es ideal para
la coccion de comidas delicadas, en especial las tortas que
necesitan fermentar, ya que este proceso se ve facilitado
por el calor proveniente de abajo. Cabe destacar que las
temperaturas més elevadas se alcanzan en tiempos bastante
largos, por lo tanto, en estos casos, es aconsejable utilizar
la funcion “Horno Estatico”.

HORNO VENTILADO

Se activan las resistencias y entra en funcionamiento el
ventilador. Debido a que el calor es constante y uniforme en
todo el horno, el aire cocina y dora la comida uniformemente en
todos sus puntos. También se pueden cocinar simultineamente
comidas distintas entre ellas, con tal que las temperaturas de
coccion sean similares. Es posible utilizar simultaneamente
2 estantes como maximo respetando las advertencias
indicadas en el parrafo “Coccion simultanea en mas de un
estante”. Se obtienen 6ptimos resultados con los platos que
necesitan gratinado y coccion durante mucho tiempo. En
los asados de carne, la mejor distribucion del calor permite
utilizar temperaturas mas bajas que reducen la dispersion
de los liquidos manteniéndolas mas tiernas y reduciendo la
disminucion de peso. El horno ventilado es particularmente
apreciado para la coccién de pescados que se puedan cocinar
con muy poca cantidad de condimentos, manteniendo, de este
modo, inalterados el aspecto y el sabor.

La funcion ventilado se puede usar también para descongelar
carne blanca o roja, pescado y pan, seleccionando una
temperatura de 80°-100°C.

31




Para descongelar alimentos mas delicados se puede
seleccionar 60°C o usar sélo la circulacién de aire frio
llevando el boton termdstato a 0°C. Al final de cada coccion
haga funcionar el aparato durante 4-5 minutos colocando la
perilla del termostato en 0 para favorecer el enfriamiento del
horno. Si el aparato ha funcionado por mucho tiempo a la
temperatura maximay no se respeto6 dicha advertencia, para
proteger al mismo, interviene un dispositivo de seguridad que
interrumpe temporalmente la alimentacion eléctrica.

La luz piloto de funcionamiento del horno @

Indica la fase de calentamiento del mismo, su apagado
sefiala que en el interior del horno se ha alcanzado la
temperatura seleccionada con el mando. A esta altura,
cuando la luz piloto se apaga y se enciende alternativamente,
indica que el termostato esta trabajando correctamente para
mantener constante la temperatura del horno.

El mando del cuentaminutos @

Para utilizar el cuentaminutos es necesario cargar la
alarma, girando el mando una vuelta casi completa en
sentido horario; luego, volviendo hacia atras, seleccionar
el tiempo deseado haciendo coincidir la referencia fija del
cuadro de mandos con el numero correspondiente a los
minutos pre-establecidos.

llluminacion horno

En cualquier posicién del mando de seleccién, excepto la
posicion de reposo indicada por el “e”, la luz del horno se
enciende;

Nota: si fuera necesario encender la luz del horno sin
activar los elementos calentadores, conviene poner el

selector @ en posicion indicada con simbolo -,C_); Y

seguidamente la perilla del termdstato @ en descanso,
o sea marcado el simbolo “e”.

El asador automatico

Este accesorio se debe utilizar exclusivamente para cocinar
a la parrilla. Proceda de la siguiente manera: inserte la
carne que debe cocinar en la varilla transversal, en sentido
longitudinal, bloqueandola con los correspondientes
tenedores regulables. Introduzca los soportes "A”y "B” en
los orificios presentes en la grasera "E”, apoye la ranura de
la varilla en el asiento "C” y coloque la parrilla en la primera
guia mas baja del horno; inserte ahora la varilla en el orificio
del asador automético, llevando hacia adelante la ranura en
el asiento “D” (ver figuras). Accione el asador automatico

seleccionando con el mando PROGRAMAS ;

iS5

—
Simbolo| Funcién Potencia 230V
O Apagado —
: Estatico 2350 W
_ Resistencia inferior 1300 W
o Resistencia superior 1050 W
| | Gril 2000 W
2| | Grill Ventilado 2000 W
@ Horno Dulces 1300 W
S Ventilado 2350 W

Consejos practicos para cocinar

I En las cocciones ventiladas no utilice las posiciones 1y
5: son las que reciben directamente el aire caliente lo cual
podria producir quemaduras de las comidas delicadas.

I En las cocciones , si se utiliza el asador automatico,
coloque la grasera en la posicién 1 para recoger los
residuos de coccion (jugos y/o grasas).

MULTICOCCION

» Utilice las posiciones 2 y 4 colocando en la 2 los
alimentos que requieren mayor calor.

» Coloque la grasera abajo y la parrilla arriba.
GRILL

* Introduzca la parrilla en la posicién 3 o0 4 y coloque los
alimentos en el centro de la parrilla.

» Se aconseja fijar el nivel de energia en el valor maximo.
No se alarme si la resistencia superior no permanece
constantemente encendida: su funcionamiento esta
controlado por un termostato.

PI1ZZA

« Utilice una bandeja para pizza de aluminio liviano
apoyandola sobre la parrilla suministrada con el horno.
Utilizando la grasera aumenta el tiempo de coccién y
dificilmente se obtiene una pizza crocante.

* En el caso de pizzas muy condimentadas es aconsejable
colocar la mozzarella (queso tipico de Italia) en la mitad
de la coccion.
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Coccion en el HORNO CONVENCIONAL

Tipo de plato Tempoeratura Tlemp_cz de Tipo de plato Tempoeratura Tlemp_q de
C coccion C coccion
(minutos) (horas)
Pasteleria Carnes
Torta de fruta 130 60-70 Pavo (4-8 kg.) 160 3-4%
Merengue 130 30-40 Ganso (4-5 kg.) 160 4-4%5
Bizcochuelo 150 20-30 Pato (2-4 kg.) 170 1v%-2%»
Torta del Angel 160 40-50 Capon (2%4-3 kg.) 170 2-2Y»
Torta margarita 160 40-50 Estofado de vaca (1-1%2 kg.) 160 3-3%
Torta de chocolate 170 30-40 Pernil de cordero 160 1-1%
Bollo 170 40-50 Libre asada (2 kg.) 160 1-1%
Bombas 200 15-20 Faisan asado 160 1-1%
Bizcochos de hojaldre 200 15-20 Pollo (1-1%2 kg.) 170 1-1%
Hojaldre 200 15-20
Pastafrola 200 15-20 Pescado 200 15-25 minutos
Coccion al GRILL
) Tiempo de Posicion
Tipo de plato coccion (minutos) | de la parrilla
gEUk?ta (0.5 kg.) gg 2: guia La 12 guia es la que esta
orizos guia Ty , ;
Pollo a la parrilla (1 kg) 60 12 guia en la posicion mas baja.
Asado de ternera(0.6 kg.) 60 -
Pollo asado (1 kg.) 60

Los tiempos de coccion pueden variar segun el tipo de comida, su homogeneidad y dimensién. En la primera coccion,
seleccione entonces, los valores del tiempo de coccién méas bajos entre aquellos indicados, y sucesivamente auméntelos
si es necesario.

1° guia es la posicién mas baja.

: ; * Mientras se utiliza el aparato, los elementos
Precauciones y consejos calenltadtt)res y algun_iqs partes ge’éa %uertatdel hlorno
| El parato hsido proyectado  fabricado en conformidad  gratdene®a [os iftos alejados de elos, Y

con las normas jnternacionales de seguridad. E i 2 alactr

! G -+ Evite que el cable de alimentacion eléctrica de otros
Esas advertencias se suminisian por azones de sequridad " gleciotlomastcos entre en contacto con partes calientes
y deben ser leidas atentamente. dei hormo.

Seguri dad general . Ialgl %glsé?uya las aberturas de ventilacion y de eliminacion

| aparaf0o ha sido fabricado para,un uso de tipo no i :
rofesional en el interior de una vivienda. L"Sr’}%g%arggg'Jao?j?g%%?g{%eﬁ?eﬁg Uerta en el centro: en

* Elaparato no se debe instalar al aire libre, tampoco siel i i
espalclot est'Tl pﬁotegldo E)or(iue es rtnuy peligroso dejarlo £§¥;ggr$'§g?pﬁg%tgga”tes para homo para infroducir o
expuesto a la llvid y a as tormentas. .+ No cubra e fondo del horno con hojas de aluminio.

+ Para mover el aparato utilice siempre las anyas . No coloque materiales inflamables en el homo: i el

correspondientes ubicadas en los costados del horno. -
» No toque el aparato descalzo o con las manos y pies aggi?gﬁn%%ﬁ&gfsgf‘ funcionamiento inadvertidamente,

mojados o humedos. - ; + Cuando el aparato no se ufiliza, controle siempre que
+ E| aparato debe ser utilizado para cocinar 0s mandos estén en la posicion “e’ 15"

alimentos, solo por personas adultas y siguiendo .  corriente i
las ms,tru’ccmnes contenidas en esté manual, y&%%%?ggfﬁéesﬁlg aanrggoe(f%ﬁctﬁlﬂ?g de corriente firando

Cualquier otro uso (como por ejemplo: calefaccion , ] i i

: : g - * No realice la limpieza o el mantenimiento sin haber
deralmbtlennttes) s¢ Fiebe %?'}Si)dr‘i”aat'mﬁr°l"° dy desconeciado primero el aparato de la red electrica
por 1o tamto, peligroso. El 1abricanté no puede . £n caso de averia, no acceda nunca a los mecanismos

ser considerado responsable por eventuales 2 i
danos derivados de usos impropios, erroneos e 'd”gi{gfg%e%%ﬁg '{“@%ﬂﬁgg‘wgrfﬁ@gft%ﬂglg lLIame al Servicio

irracionales. + No apoye objetos sobre la puerta del homo abierta.
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Evite que los nifios jueguen con el aparato.

(incluidos los nifigs) con capacidades fisicas, sensoriales
0 mentales disminuidas, por personas inexpertas o ciue
no tengan familiaridad con el producto, salvo que estén
vigiladas por una persona responsable de su sequridad,
0 que haYan recibido Instrucciones preliminares sobre
el uso del aparato.

Evitar que los ninos jueguen con el gparato.

El aparato no se debé poner en funcionamiento a
traves de un temporizador externo o de un sistema
de mando a distancia.

Eliminacion , ,
» Eliminacion del material de embalaje; respete las normas

locales, de esta manera los emg)alajes podran ser
reutilizados.

Ahorrar y respetar el medioambiente
» Utilizando el horno en los horarios que van desde las

ultimas horas de la tarde hasta [as primeras horas de
la manana, se colabora en la reduccion de la ¢arga de
absorcion de las empresas eléctricas, Las opciones de

rogramacion, en especial, la “coccion retrasada’ (ver

rogramas) Y la “limpieza automatica retrasada’ (ver
Mantenimiento y cuidados), le permitiran organizarse
en ese sentido.

Se recomienda efectuar siempre las cocciones en
GRILL y GRILL VENTILADO con la puerta cerrada: se

obtendran asi mejores resultados y tambien un sensible

ahorro de energia (10% aproximadamente).
Mantenga las juntas en buen estado y limpias para que
aglzic%%?ran bien a la puerta y no provoquen dispersion

Mantenimiento y cuidados

Cortar la corriente eléctrica
Antes de realizar cualquier operacion, desconecte el
aparato de la red de alimentacion eléctrica.

Limpiar el aparato

» Las partes externas esmaltadas o de acero inoxidable y
las juntas de goma se pueden limpiar con una esponja
empapada en agua tibia y jab6n neutro. Silas manchas son
dificiles de eliminar use productos especificos. Se aconseja
enjuagar abundantemente y secar después de la limpieza.
No utilice polvos abrasivos ni sustancias corrosivas.

0 esta previsto que el aparato, sea utilizado por personas

» El interior del horno se debe limpiar preferentemente

cada vez que se utiliza, cuando todavia esta tibio. Utilice
agua caliente y detergente, enjuague y seque con un
pafio suave. Evite el uso de productos abrasivos.

» Losaccesorios se pueden lavar como cualquier vajilla, incluso

en lavavajillas, con excepcion de las guias deslizables.

I No utilice nunca limpiadores a vapor o de alta presion
para la limpieza del aparato.

Limpiar la puerta

Limpie el vidrio de la puerta con esponjas y productos
no abrasivos y séquelo con un pafio suave; no utilice
materiales asperos abrasivos o raederas metalicas afiladas
que puedan rayar la superficie y quebrar el vidrio.

Para lograr una limpieza méas profunda es posible
desmontar la puerta del horno:

1. para ello, abra completamente la puerta (ver la figura);
2. alce y gire las palancas ubicadas en las dos bisagras
(ver la figura);

Y F
SN
—

3. (Con contrapuerta de vidrio)
sujete la puerta de los costados
externos y ciérrela lenta pero no
completamente. Presione los
sujetadores “F”, luego tire la puerta
hacia si mismo, extrayéndola de
las bisagras (ver la figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo procedimiento
pero en sentido contrario.

Controlar las juntas

Controle periédicamente el estado de la junta que rodea la
puerta del horno. Si se encontrara dafiada llame al Centro
de Asistencia Técnica mas cercano (ver Asistencia). Es
aconsejable no usar el horno hasta que no haya sido reparada.

Sustituir la bombilla

Para sustituir la bombilla de
iluminacién del horno:

1. Desenrosque la tapa de
vidrio del portalampara.

2. Extraiga la bombilla y
sustituyala con una analoga:
potencia de 25 W, casquillo
E 14.

3. Vuelva a colocar la tapa
(ver la figura).

I No utilice la lampara del horno para iluminar ambientes.
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Instalacao

| E importante guardar este folheto para poder consulta-lo a
qualguer momento. No caso de venda, cesséo ou mudanca,
assegure-se que 0 mesmo permanece com o aparelho para
informar o novo proprietario sobre o funcionamento e sobre
as respectivas adverténcias.

I Leia com atenc¢ao as instru¢8es: ha informacgdes
importantes sobre a instalacéo, a utilizacéo e a seguranca.

Posicionamento

I As embalagens nao séo brinquedos para as criangas e
devem ser eliminadas em conformidade com as regras de
colecta diferenciada (veja em Precaugdes e Conselhos).

! Ainstalacéo deve ser realizada segundo estas instrucdes e
por pessoal profissional qualificado. Uma instalacao errada
pode causar danos a pessoas, animais ou objectos.

! Este aparelho pode ser instalado e funcionar somente em local
permanentemente ventilado segundo a posi¢ao de Normas em
vigor. Devem ser observados 0s seguintes requisitos:

Encaixe
Para garantir um bom
[‘.ﬂ funcionamento do aparelho de
(7 ol encastrar € necessario que o
movel tenha as dimens8es
adequadas. Na figura estédo
L. indicagas as dime_ns()es~d0 vao
] do movel, para insercao sob
ﬁ bancada ou a coluna.

Para obter uma ventilacao
eficiente na parte dianteira
inferior e na parte superior do
mavel, € necessario providenciar
algumas entradas de ar, (uma entrada por baixo de 200 cm?
no minimo e uma saida por cima de 90 cm? no minimo. Os
painéis dos moveis adjacentes ao forno deverdo ser de
material resistente ao calor. Especialmente as colas dos
moveis de madeira revestidos deverdo ser resistentes a
uma temperatura de 120°C. Depois de o aparelho estar
encastrado evitar contactos com as partes eléctricas
conforme as normas de seguranga. Todas as partes que
garantem a proteccdo devem ser fixadas de modo a nao

poderem ser retiradas sem o auxilio de ferramenta.

Fixacao

Introduza a aparelhagem no véao; abra a porta do forno
e prenda o forno no mével mediante os 4 parafusos
“A” lembre-se de colocar as apropriadas anilhas fornecidas
entre o furo e o parafuso.

W v

3
>T> &5e-

O aparelho nao deve ser instalado por
tras de uma porta decorativa de modo a
evitar o sobreaquecimento

Ligacao eléctrica

Ligacé&o eléctrica

Os fornos equipados com cabo de alimentagédo tripolar
estdo predispostos para funcionar com a tenséo de corrente
alternada e a frequéncia de alimentacéo indicadas na placa
de caracteristicas (situada no aparelho) e no manual de
instrucbes. O condutor da ligagéo a terra é o cabo de cor
verde-amarela.

Substituicdo do cabo

Utilizar um cabo em borracha do tipo HO5VV-F com uma
secgdo 3 x 1,5 mm2.

O condutor amarelo-verde, devera ser mais comprido de
2+3 cm, que os outros condutores.

Abertura da caixa de bornes:

« Utilize uma chave de fenda para fazer alavanca nas
linguetas laterais da tampa da caixa de bornes;

* Puxe e abra a tampa da caixa de bornes. Para a
instalacéo do cabo efectue as seguintes operagoes:

» desatarraxe o parafuso da bragadeira e os trés parafusos

4

dos contactos L-N-—=

* prenda os cabinhos embaixo da cabecas dos parafusos,
r_els_peite as cores: Azul (N) Marrom (L) Amarelo-Verde

» prenda o cabo de alimentagao na apropriada bragadeira
e feche a tampa.
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Ligacao do cabo de alimentacao a rede

Monte uma ficha normalizada no cabo, apropriada a carga
indicada na placa de caracteristicas. Em caso de ligagao
directa a rede, é preciso interpor entre o aparelho e a rede
um interruptor omnipolar com abertura minima entre os
contactos de 3 mm., dimensionado a carga e de acordo com
as normas em vigor (o fio de terra ndo deve ser interrompido
pelo interruptor).

O cabo de alimentacéo deve estar colocado de modo a néo
atingir em ponto algum uma temperatura que ultrapasse
temperatura ambiente de mais de 50°C.

Antes de efectuar a ligagao verificar se:

* A seguranga eléctrica deste aparelho esta assegurada
somente quando o mesmo estiver ligado a uma
instalacdo com contacto de terra eficiente, conforme as
normas de seguranca eléctrica em vigor. E necessério
verificar este requisito fundamental de seguranca e, em
caso de duvida, mandar efectuar um controle meticuloso
dainstalacao por pessoal profissionalmente qualificado.
O fabricador nédo se responsabiliza por danos eventuais
provocados pela falta de ligagéo a terra da instalacao.

* Antes de ligar o aparelho assegure-se de que os
dados da plaqueta (colocada sobre o aparelho e/ou na
embalagem) coincidam com os da rede de distribuicao
eléctrica e de gés.

» Verifique se a capacidade eléctrica da instalagao e das
tomadas de corrente sdo apropriadas para a poténcia
maxima do aparelho que esta indicada na plaqueta. Em
caso de duvida dirija-se a pessoal profissionalmente
qualificado.

* No caso de incompatibilidade entre a ficha do aparelho,
mande um técnico profissionalmente qualificado trocar
a ficha por outra de tipo adequado. Este técnico devera
também especificamente certificar-se que o didmetro dos
cabos da ficha seja idoneo para a poténcia absorvida
pelo aparelho. Em geral é desaconselhavel o uso de
adaptadores, fichas multiplas e/ou extensdes. Se o uso de
adaptadores for indispensavel, use somente adaptadores
simples ou multiplos, e extensdes conformes as normas
de seguranga em vigor, porém tome cuidado para néo
ultrapassar o limite de capacidade da corrente, indicado
no adaptador simples e nas extensfes, nem o limite de
poténcia maxima indicado no adaptador multiplo.

I Depois de ter instalado o aparelho, o acesso ao cabo
eléctrico e a tomada da corrente deve ser facil.

I O cabo néo deve ser dobrado nem comprimido.

I O cabo deve ser verificado periodicamente e substituido
somente por técnicos autorizados (veja a Assisténcia Técnica).

I Aempresa exime-se de qualquer responsabilidade se
estas regras nao forem obedecidas.

TABELA DAS CARACTERISTICAS

Medidas do
Forno HxLxp 32:9X59,5x39,4cm

Volume Litros 78

Tensdo e
frequéncia de
fornecimento

220-240V~ 50/60Hz
Poténcia Max 2400W

Consumo de energia com convecgao

[E)EQUETA Natural — funcdo de aquecimento:
ENERGIA Estatico; [:]

Consumo de energia da declaracéo
de Classe com convecgéo
Forcada - fungéo de aquecimento:

Ventilado. @

ECODESIGN Directive 2009/125/EC

A
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Inicio e utilizacao

ATENGAO! O forno esta
equipado com um sistema
de bloqueio das grelhas
gue permite retira-las sem
gue estas ressaiam do
forno (1).

Para retirar completamente
as grelhas, tal como
indicado no desenho, basta
levanta-las, segurando-as pela parte da frente, e puxa-las

(2).

I Quando o acender pela primeira vez, aconselhamos de
fazer funcionar o forno vazio pelo menos durante uma hora,
com o termostato posto a temperatura maxima e a porta
fechada. Pode apagar, abrir a porta do forno e ventilar
a sala. O odor que se sente deve-se a evaporagdo das
substancias empregadas para proteger o forno.

O "Maxiforno” Ariston reiine num Unico aparelho as vantagens
dos fornos tradicionais de conveccao natural: “estaticos” e
as vantagens dos fornos modernos de conveccéo forcada:
“ventilados”. E um aparelho extremamente versatil que
permite escolher de maneira facil e segura entre as trés
modalidades de cozedura. A seleccdo das diferentes
funcbes oferta é obtida ao accionar os manipulos de

selecgéo @ e do termostato @ situados no painel.

Programas

! Para todos os programas pode ser definida uma
temperatura entre 50°C e 250°C., excepto:.

* GRILL e GRILL VENTILADO
(é aconselhavel ndo ultrapassar a temperatura de 200°C).

FORNO ESTATICO 6 E]

Acendem-se os dois elementos aquecedores inferior e
superior externo. O calor € distribuido uniformemente de baixo
para cima. O forno estatico é aconselhado na preparacéo de
pratos a base de carnes de bezerro ou vitelo que precisam ser
cozidos lentamente com cons-tante adicionagao de liquidos.
Continua a ser o melhor sistema para cozer biscoitos secos,
além das frutas em geral. Ao preparar alimentos no forno
estatico utili-zar somente uma pingadeira ou uma grelha de
cada vez, sendo obter4 uma ma distribui¢cdo da temperatu-ra.
Se a cozedura precisar de mais calor de baixo ou de cima,
utilizar as prateleiras superiores ou inferiores.

Posicao da “RESISTENCIA INFERIOR” I:l

Rodando o manipulo até esta posicao, acende-se a luz
do forno e entra em funcionamento o elemento aquecedor
inferior. Esta posicdo é aconselhada para retocar a
cozedura de alimentos (colocados em assadeiras) que
estdo bem cozidos por fora mas ainda semi-crus por dentro.

Posicao da “RESISTENCIA SUPERIOR” D

Ao rodar o manipulo do forno até esta posigéo, acende-
se a luz do forno e entra em funcionamento o elemento
aquecedor.

Esta posicdo é aconselhada para retocar a cozedura
de alimentos (colocados em assadeiras) que estdo bem
cozidos por dentro mas ainda semi-crus por fora .

GRILL H

Mantener la porta do forno fechada durante o funcionamento
do grill.

Acende-se o elemento aquecedor central da grelha. A
cozedura é realizada pela irradiagdo térmica de cima
para baixo, de uma resisténcia eléctrica incandescente.
A temperatura muito alta e directa da grelha permite
assar imediatamente a superficie das carnes, deste modo
dificulta-se a saida dos liquidos e as carnes mantém-se
mais tenras.

GRILL VENTILADO

Mantener la porta do forno fechada durante o funcionamento
do grill.

Acende-se o0 elemento aquecedor central da grelha e a
ventoinha pde-se a girar. Une-se a irradiacdo térmica a
circulacéo forgada do ar dentro do forno. Isto impede que
se queime a superficie dos alimentos e desta maneira o
poder de penetragédo do calor aumenta.

FORNO DOLCE

O elemento aquecedor inferior entra em funcionamento e a
ventoinha comega a rodar.

Esta funcao é indicada para cozer alimentos delicados, em
particular doces que precisam de fermentac&o, facilitada pelo
calor proveniente da parte inferior. As temperaturas mais
elevadas séo atingidas em longo tempo portanto, nestes
casos é aconselhavel utilizar a funcéo “Forno Estatico”.

FORNO VENTILADO

Acendem-se os elementos aquecedores e entra em fungéo
a ventoinha. Como o calor é constante e uniforme no forno
inteiro, o ar coze e assa o alimento de maneira uniforme
em todos os pontos. Pode-se cozer contemporaneamente
mesmo diferentes pratos, que tenham temperaturas de
preparacdo similares. E possivel utilizar até 2 prateleiras
no Mmaximo contemporaneamente se seguir 0os conselhos
apresentados no paragrafo “Cozedura contemporénea em
diversas prateleiras”.

Optimos resultados s&o obtidos com pratos que precisam
ser gratinados ou cozidos bastante tempo.

Nos assados de carne a melhor distribui¢&o do calor permite
utilizar temperaturas mais baixas que redu-zem a disperséo
dos liquidos, desta forma mantém-se mais morbidos e
reduz-se a queda de peso.

O forno ventilado é especialmente apreciado para cozer
peixe que posa ser cozido com pouquissima adicionagéo
de temperos, desta maneira 0 aspecto e o sabor mantém-
se inalterados.
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A funcao ventilada também pode ser utilizada para
descongelar carne branca ou vermelha, peixe, pao;
regular atemperatura entre 80° e 100°C. Para descongelar
alimentos mais delicados pode-se regular em 60°C ou
utilizar somente a circulagédo de ar frio, para isto regular
o manipulo do termostato em 0°C. Todas as vezes, ao
acabar de cozinhar, deixe o aparelho a funcionar 4 ou 5
minutos, com o selector do termostato colocado no 0 para
facilitar o arrefecimento do forno. Se o aparelho funcionar
muito tempo na temperatura maxima e o conselho acima
nao tiver sido seguido; para proteger o mesmo, intervira
um dispositivo de seguranca que temporariamente
interrompera a alimentagéo eléctrica.

O indicador luminoso do forno @

Indica a fase de aquecimento do mesmo; apaga-se
quando a temperatura no interior do forno atingir o valor
seleccionado com o manipulo.

O acender e apagar da luz indica que o termostato
esta a trabalhar correctamente, mantendo constante a
temperatura no interior do forno.

O manipulo do contaminutos @

Para utilizar o conta-minutos é necessario dar uma volta
quase completa ao manipulo no sentido dos ponteiros
do reldgio, para carregar a campainha; voltando para
tras, marcar o tempo desejado, fazendo coincidir com a
referéncia do painel o nimero de minutos pretendidos.

llluminagéao do forno

Quando o manipulo de seleccéo é rodado para qualquer
posigéo fora do “e”, acende-se a luz do forno

Atencao: para acender a luz do forno sem activar nenhum
elemento aquecedor, € preciso colocar o manipulo de

selecgéo @ na posicéo indicada pelo simbolo -,C_); [:]
, € depois 0 manipulo do termostato @ marcada com o
simbolo “e”, no zero.

Espeto rotativo

Este acessorio deve ser utilizado exclusivamente para
cozer com o grill. Proceder da seguinte maneira: enfie a
carne a ser cozida na haste transversal, no sentido do seu
comprimento e blogueia-a com os grampos regulaveis.
Cologue os suportes "A” e “B” nos furos predispostos
na bandeja pingadeira “E”, apoie o gargalo da haste na
sede "C” e enfie a grade no primeiro trilho mais em baixo
do forno; em seguida enfie a haste no furo do espeto
rotativo, a levar o gargalo para a frente na sede "D” (veja
as figuras). Para ligar oreéfl)eto rotativo coloque o selector

dos PROGRAMAS em ;

izt aaaRaE

A qh
{3

Simbolo | Funcdo Poténcia 230V

0 |Apagado —
g

Estatico 2350 W
)

Resisténcia inferior 1300 W
b
[a— - . .

Resisténcia superior 1050 W
&S| | cril 2000 W
%] | Grill Ventilado 2000 W
23] | Forno Doce 1300 W
S Ventilado 2350 W

Conselhos praticos para cozedura

I Nas cozeduras ventiladas néo utilize as posicbes 1 e 5:
recebem directamente ar quente que poderia provocar
gueimaduras em alimentos delicados.

I Nas cozeduras de GRILL e GRILL VENTILADO,
principalmente se realizadas com o espeto rotatério,
coloque a bandeja pingadeira na posicéo 1 para recolher
os residuos de cozedura (molhos e/ou gordura).

COZEDURA MULTIPLA

» Utilize as posigdes 2 e 4, coloque na 2 os alimentos que
necessitarem de mais calor.

» Coloque a bandeja pingadeira embaixo e a grade em
cima.

GRILL

* Coloque a grade na posi¢cdo 3 ou 4, disponha os
alimentos no centro da grade.

+ E aconselhavel configurar o nivel de energia no maximo.
N&o se alarme se a resisténcia superior ndo permanecer
constantemente acesa: o seu funcionamento é
controlado por um termdstato.

PIZZA

« Utilize uma forma de aluminio leve, apoie-a na grelha
do forno.
Se utilizar a bandeja pingadeira aumentara os tempos de
cozedura e dificilmente sera obtida uma pizza crocante.

* No caso de pizzas com muita cobertura é aconselhavel
colocar o queijo mozzarella na metade da cozedura.
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Cozedura ao FORNO ESATICO

Tioo de iquaria Temperatura Tempo de Tino de iquaria Temperatura| Tempo de
P 9 “C cozedura P 9 °C cozedura
(minutos) (minutos)
Pastelaria Carnes
Tarte de fruta 130 60-70 Toucinho (4-8 kg.) 160 3-4Y5
Merengue 130 30-40 Ganso (4-5 kg.) 160 4-4%,
Pao de Espanha 150 20-30 Pato (2-4 kg.) 170 1¥2-2Y5
Tarte dos Anjos 160 40-50 Capao (2v2-3 kg.) 170 2-2Y%
Tarte marguerita 160 40-50 Novilho (1-1%2 kg.) 160 3-3%
Tarte de chocolate 170 30-40 Costeletas de carneiro 160 1-1%
Fogaca 170 40-50 Lebre assada (2 kg.) 160 1-1%
Bigne 200 15-20 Faiséo assado 160 1-1%
Biscoito de massa 200 15-20 Frango (1-1%2 kg.) 170 1-1%
Mil folhas 200 15-20
Massa tenra 200 15-20 Peixe 200 15-25 minutos
Cozedura ao GRILL
. ) ) Tempo de Posicédo da
Tipo de iguaria cozedura (minutos) grelha
gif? '(OHS kg.) elsg gz guia O 1° trilho é o da
alsicha guia P ; ;
Frango na grelha (1 kg) 60 12 guia posicao mais baixa.
Vitela assada no espeto (0.6 kg.) 60 -
Frango no espeto (1 kg.) 60

Os tempos de cozedura podem variar segundo a natureza dos alimentos, a sua homogeneidade e o seu volume.
Para a primeira cozedura, escolher portanto os valores de tempo de cozedura mais baixos entre aqueles indicados e
sucessivamente se necessario aumenta-los.

A 1?2 guia & aquela na posi¢&o mais baixa.

+ Evite que, 0 cabo de alimentacdo de outros
electrodomeésticos encoste-se em partes quentes dq forno.
| Este aparelho foj projectado e fabricado em conformidade * I;nggrt'ape as aberturas e ventiagao e de eliminagao de

com as normas internacionais de seguranca. Estas B .
TP - 2 eque pelo centro a macaneta de abertura da porta: 0s
adverténcias sao forecidas por razoes de s%guranga € adds podem estar quen%es.

Precaucdes e conselhos

devem ser lidas com atencao. + Utilize Tuvas de formo para colocar e tirar recipientes.
Segurana geral * Nao forredo fun(%o _d(|>,of1no gorT folt}as de aluminio. h
. . o Ndo quarde material inflamavel no fomo: se o aparelho
PEsl aparciho foi concebido para utizagao de tipo ndo " o saderioamente Colocado & fonCionar popderla
rofissional no ambito de moradas. incendiar-se.

* Esteaparelhona deve ser instaladoaoar ivie, mesmo + Assequre-se sempre que os selectores estejam na
num sitio protegido, porque & muito perigoso deixa-lo osig%o ‘o qua%do%éo estiver a utjizar o aJpareIho.

exposto a chuva e tempoarais. » Nao puxe pelo caho para desligar a ficha da tomada
+ Para deslocar 0 aparelno pegue-0 sempre pelos  glactrica paque pela ficha.

4 r H e
especificos manipulos, situados aos lados do forno. P 5
+ Ngo toque no aparelho se esfiver descalgo, ou com as ygﬁlégggzg g'cfﬂgedzgrggg”e{“ég{}%g“@o sem antes ter
, 108 0U 05 pes molhados ou hlémIdOS. imentes, * S¢ OUVE avarias, em nenhum caso mexa nos
S a0 CoNe SeT Cpredaco para COzelaumerios:  mecanismos iniemos E)ara tentar repara-las. Contacte

somente por pessoas adultas e segundo as instrucoes Ancia T¢ |
apresentadas neste folneto, Qualquér outro uso (confopor , é\gsc'g}g nﬁ'ea (,Tt?gg{gg Svoeg?eaa‘\sgr'fged“g 'f%}ﬁgrggg)ﬂa

exemplo, aquecedor de ambientes) deve ser considerado . Fyit queqas Cngngas brinquenﬁ) com 0 aparelho.

Improprio e portanto perigoso. O fabricante ndo podera . N3¢’ previsto quie este aparelho seja utiizado por
ser considerado responsavel pelos danos gue houver pessaas (incluso criangas) com reduzidas capacidades

derivantes de usos improprios, errados ou irracionais. isicas, Sensoriais ou_mentais, por pessoas inexperientes

+ Durante 0 uso deste aparelho, os elementos aquecedores
; 0U que n&o.tenham familiaridacle com o produto, a nao
e aI?umas das partes da porta do forno esquentam-se serqque seja vigiadas por uma pessoapres onsavel

muito. Tome cujdado para ngo tocar nos mesmos e eoponsave
- pela sua seguranca ou que tenham recebido instrucoes
mantenha as criancas afastadas. preliminares sobré o uso do aparelho.
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+ Néo permlta que as cnangas brinquem com 0 aparelho.
* 0 aparelho nao é destinado a ser colocado em

funcionamento por meio de um temporizador externo

ou por um sistema de comando a distancia separado.

Eliminagao

» Eliminacdo do material de embalagem: obedeca as
regras |ocais, de manelra que as entbalagens possam
ser reutilizadas.

Economla e respeito do meio ambiente
» Utilizando o forno nos horarios a partir do fim da tarde,
ate as primeiras horas da manhd, estara contribuindo
P ra redu2|r a carrqa de absorcao das em resas de
orneumento de elec r|C|dade S 0p goes e definicao

dos programas, especial mente a “cozequra posterior’
vej a 0s Pro ramas e a. limpeza automatica posterior”
veJa aManutencao e cuidados), possibilitam organizar-
se para isto.

* E recomendavel realizar as cozeduras de GRILL e
GRILL VENTILADO semi)re com a porta fechada: quer
para obter melhores resu
economia de energia (aproximadamente 10%

» Mantenha as guarnicoes eficientes e ||mpas para
goderlem aderi’bem na porta e ndo causar dlspersao

e calor

Manutencao e cuidados

Desligar a corrente eléctrica
Antes de realizar qualquer operacgéo, desligue o aparelho
da alimentacdo eléctrica.

L|mpeza do aparelho
As partes externas esmaltadas ou inoxidaveis e as
guarnicbes de borracha podem ser limpas com uma
esponja molhada com &gua morna e sabao neutro.
Se for dificil remover as manchas, empregue produtos
especificos. E aconselhado enxaguar com agua
abundante e enxugar depois da limpeza. Nao empregue
pbs abrasivos nem substancias corrosivas.

* QO interior do forno deve ser sempre limpo de preferéncia
depois de cada utiliza¢éo, enquanto ainda estiver morno.
Utilize agua quente e detergente, enxague e enxugue
com um pano macio. Evite abrasivos.

+ Os acessA’rios podem ser lavados como quaisquer
utensAlios, inclusive numa mAijquina de lavar loiA8a,
excepto as guias corrediA8as.

tados, quer para uma sensivel

I Nunca utilize equipamento de limpeza a vapor ou de alta
pressao para limpar a aparelhagem.

Limpeza da porta

Limpe o vidro da porta com esponjas e produtos néo
abrasivos e enxugue com um pano macio; néo use
materiais asperos, abrasivos ou espatulas metalicas afiadas
gue podem arranhar a superficie e quebrar o vidro.

Para uma limpeza mais cuidadosa € possivel desmontar
a porta do forno:

1. abra a porta inteiramente (veja a figura);

2. levante e rode as alavancas situadas nas duas
dobradicas (veja a figura);

|

3. (Com contra-porta de vidro) segure
a porta dos dois lados exteriores e
feche-a novamente devagar mas
nao inteiramente; Pressione os
grampos F, em seguida puxe a
porta para a frente e retire-a das
dobradicas (veja a figura).

Vuelva a colocar la puerta siguiendo el mismo procedimiento
pero en sentido contrario.

Verificagao das guarnigoes

Verifique periodicamente o estado da guarni¢cao ao redor
da porta do forno. Se houver danos, contacte o Centro
de Assisténcia Técnica mais proximo (veja a Assisténcia
técnica). E aconselhavel ndo usar o forno antes do mesmo
ter sido reparado.

Substituicao da lampada

Para substituir a lampada de
iluminagé&o do forno:

1. Desatarraxe a tampa em
vidro do bocal da lampada.
2. Desenrosque alampada e
trogue-a por outra analoga:
poténcia 25 W, engate E 14.
3. Retire a tampa (veja a
figura).

I N&o utilizar a lampada do forno como iluminagédo de
ambientes.
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Installation

I Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung bitte sorgféltig
auf, damit Sie sie jederzeit zu Rate ziehen kdnnen. Sorgen
Sie dafir, dass sie im Falle eines Verkaufs, eines Umzugs
oder einer Ubergabe an einen anderen Benutzer das Gerét
stets begleitet, damit auch der Nachbesitzer die Moglichkeit
hat, darin nachschlagen zu kénnen.

! Lesen Sie bitte folgende Hinweise aufmerksam durch, sie
liefern wichtige Informationen hinsichtlich der Installation,
dem Gebrauch und der Sicherheit.

Einbau

Um einen einwandfreien Betrieb
des Einbaugerates zu
gewahrleisten, mulR der
Umbauschrank geeignete Merk-
male aufweisen. Auf Abbildung
sind die Abmessungen des Um-
bauschrankes in der Version
Unterbau angegeben.

Um eine optimale Beliftung
an der vorderen, unteren Seite
des Mobels und an dessen
Oberseite zu gewabhrleisten,
muissen geeignete Belilftungsoffnungen vorge-sehen
werden (Bellftungséffnung von unten mindestens 200
cm?, Luftabzug auf der oberen Seite mindestens 90 cm?).
Die am Backofen angrenzenden Schrankwande missen
hitzebestandig sein. Besonders bei Schranken aus
Furnierholz muf der Leim einer Tem-peratur von 120°C
standhalten. Gemaf den Sicherheits- vorschriften missen
nach dem Einbau des Gerates alle Beriihrungsmaoglichkeiten
mit elektrischen Teilen ausge-schlossen sein. Alle zur
Sicherheit vorhandenen Teile missen so befestigt werden,
daf sie ohne Zuhilfenahme eines Werkzeuges nicht entfernt
werden kénnen.

min. 45 mm.

Befestigung

Stellen Sie das Gerét in die vorgesehene Offnung,
offnen Sie die Ofentlr und befestigen Sie den Ofen am
Umbauschrank mittels der 4 Schrauben “A“.

Vergessen Sie dabei nicht, das Distanzstiick zwischen der
Bohrung und der Schraube einzufugen.

A

W e

>T> &8e-

A\ ,/.m
E

Das Gerét darf zum Schutz gegen
Uberhitzung nicht hinter einer Dekortiir eingebaut werden.

Elektroanschluss

Die mit einem Dreileiterspeisekabel ausgeristeten
Backofen sind fur den Betrieb mit Wechselstrom bei
einer auf dem Typenschild (auf dem Gerat) aufgefuhrten
Versorgungsspannung und -frequenz ausgelegt.

Der Erdleiter hat die Farbe gelb/grin.

Austausch des Kabels
Fir den Austausch des Kabels ist ein Gummikabel vom Typ
HO5VV-F mit einem Durchschnitt 3 x 1,5 mm? zu verwenden.
Die gelb-griine Erdungsleitung muf3 um 2+3 cm langer als
die anderen Drahte sein.

* Heben Sie unter Zuhilfenahme eines Schraubenziehers
die seitlichen Zungen des Klemmengeh&usedeckels an.

» Ziehen Sie den Deckel des Klemmengehauses ab.
Verlegen Sie nun das Versorgungskabel wie folgt:

 die Schraube der Kabelklemme sowie die drei Schrauben
der Kontakte L-N-= herausschrauben;

 die Drahte unter Beachtung der entsprechenden Farben

unter den Schraubenképfen befestigen: Blau (N) Braun

(L) Gelb/Griin =

das Versorgungskabel in der entsprechenden

Kabelklemme befestigen und den Deckel schlie3en.

R

MM

A\
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AnschluB des Versorgungskabels an das Stromnetz
Versehen Sie das Kabel mit einem Normstecker fir die auf
dem Typenschild angegebene Belastung; wird das Gerat
direkt an das Stromnetz angeschlossen, ist ein allpoliger
Schalter mit einer Mindestdffnung von 3 mm, der der
Strombelastung und den geltenden Richtlinien entspricht,
zwischenzuschalten (der Erdleiter darf nicht durch den
Schalter unterbrochen werden).

Das Versorgungskabel muf3 so verlaufen, dal3 es an
keiner Stelle eine Temperatur erreicht, die 50°C Uber der
Raumtemperatur liegt.

Bevor der Anschlul vorgenommen wird, beachten Sie, daf3:

» Die elektrische Sicherheit dieses Gerates nur dann
gewabhrleistet ist, wenn es sachgemal und gemaf den
geltenden Sicherheitsvorschriften an eine leistungsfahige
Erdungsanlage angeschlossen wird. Die Gegebenheit
dieser grundlegenden Sicherheitsanforderung mul3
Uberprift werden, im Zweifelsfalle ist eine Kontrolle
durch Fachpersonal anzufordern. Der Hersteller kann
far eventuelle durch Fehlen einer Erdungsanlage
verursachte Schaden nicht zur Verantwortung gezogen
werden.

* VorAnschluf® des Gerates kontrollieren Sie bitte, dal die
auf dem Typenschild (befindlich auf dem Gerat und/oder
auf der Verpackung) angegebenen Daten mit denen des
Stromversorgungsnetzes Ubereinstimmen.

* Vergewissern Sie sich davon, dal} die elektrische
Leistung der Anlage und der Steckdosen der maximalen,
auf dem Typenschild angegebenen Hochstleistung des
Gerétes entspricht. Im Zweifelsfalle ziehen Sie bitte einen
Fachmann zu Rate.

* Falls Steckdose und Stecker des Gerates nicht
Ubereinstimmen sollten, ist die Steckdose von einem
Fachmann durch eine andere geeigneten Typs zu
ersetzen. Derselbe mul3 bei der Gelegenheit auch
Uberprufen, dal3 der Steckdosen-Kabelquerschnitt der
Leistungsaufnahme des Geréates entspricht. Allgemein ist
die Verwendung von Adpatern, Vielfachsteckdosen und/
oder Verlangerungen nicht ratsam. Falls deren Gebrauch
jedoch unvermeidlich sein sollte, durfen nur Einfach-
oder Vielfachadapter und Verlangerungen verwendet
werden, die den geltenden Sicherheitsvorschriften
entsprechen; achten Sie darauf, daR die auf dem
Einfachadapter und den Verlangerungen angegebene
Stromleistungsgrenze und die auf dem Vielfachadapter
angegebene Hochstleistungsgrenze nicht Uberschritten
wird.

I Netzkabel und Steckdose miissen bei installiertem Gerat
leicht zugénglich sein.

I Das Netzkabel darf nicht gebogen oder eingeklemmt werden.
I Das Kabel muss regelmafiig kontrolliert werden und darf
nur durch autorisiertes Fachpersonal ausgetauscht werden

(siehe Kundendienst).

I Der Hersteller lehnt jede Verantwortung ab, falls diese
Vorschriften nicht eingehalten werden sollten.

TYPENSCHILD

Abmessungen
HxLxP

32,9x59,5x39,4cm

Nutzvolumen

It. 78

Elektrischer

Spannung 220-240V~ 50/60Hz

Anschluss Maximale Leistung 2400W

Energieverbrauch Naturliche
ENERGY Konvektion Heizfunktion:
LABEL Standard Plus

-

Deklarierte Energieverbrauchsklasse
Erzwungene Konvektion
Heizfunktion: Echte Heil3luft

PP

ECODESIGN Directive 2009/125/EC
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Inbetriebsetzung und Gebrauch

ACHTUNG! Der Ofen ist mit
einem Arretierungssystem
der Roste ausgestattet.
Damit lassen diese sich
ausziehen, ohne aus dem
Ofen hervorzustehen (1).

Um die Roste komplett
auszuziehen, braucht
man sie nur, wie auf der
Zeichnung zu sehen, vorne zu greifen und zu ziehen (2).

1 Bei erstmaliger Inbetriebnahme sollte der leere Backofen fiir
etwa eine Stunde bei Hochsttemperatur und geschlossener
Backofentr in Betrieb genommen werden. Schalten Sie das
Geréat dann aus, 6ffnen Sie die Backofentur und liften Sie
die Kiiche. Der bei diesem Vorgang entstehende Geruch
wird durch das Verdunsten der zum Schutz des Backofens
aufgetragenen Stoffe verursacht.

Der Ariston “Maxiforno”-Backofen vereint in einem
einzigen Geréat die Vorzlge der herkdommlichen Backofen
mit ‘statischem’ Warmeilbergang und die der modernen
‘HeiRluft’-Backofen mit Warmestromung.

Es handelt sich um ein auf3erst vielseitiges Geréat, das es
Ihnen ermoglicht, zwischen 5 einfachen und sicheren Brat/
Backmethoden wahlen zu kénnen. Das Einstellen dieser
verschiedenen Funktionen erfolgt iber den Funktionswéahler

=" und dem Thermostatenknopf “\=/" der Schalterblende.

Programme

I Fur alle Programme kann eine Gartemperatur von 50°C bis
250°C. eingestellt werden, mit Ausnahme der Programme:

* GRILL und UMLUFT-GRILL
(es empfiehlt sich, die Temperatur von 200°C nicht zu
Uberschreiten).

STATISCHER BACKOFEN 6 [:]

Die beiden Heizelemente, d.h. das untere und das obere
aulRere schalten sich ein. Die Hitze steigt gleichmafig von
unten nach oben auf. Der statische Backofen eignet sich ganz
besonders zur Zubereitung von Rind- oder Kalbfleischgerichten,
fir die eine lange Garzeit unter standiger Hinzugabe von
FlUssigkeit erforderlich ist. Unlbertrefflich ist er fir das Backen
von Kleingeback, sowie furr das Garen von Obst. Beim statischen
Backofen schieben Sie bitte jedesmal nur ein Backblech ein,
da ein gleichzeitiges Garen oder Backen auf mehreren Ebenen
keine gleichmafige Hitzeverteilung gewahrleistet. Verwenden
Sie die obere Einschubhdhe, wenn mehr Oberhitze verlangt
wird, und die untere, wenn mehr Unterhitze verlangt wird.

UNTERER HEIZWIDERSTAND D

Die Backofenbeleuchtung und das untere Heizelement
schalten sich ein. Diese Position empfiehlt sich zum
Nachgaren von Speisen (in Auflaufformen), die an der
Oberflache schon die richtige Braunung haben, innen jedoch

noch klebrig sind, oder fur das Backen von Obstkuchen und
-torten, die eine gemafiigte Oberhitze verlangen.

OBERER HEIZWIDERSTAND D

Die Backofenbeleuchtung und das obere Heizelement
schalten sich ein. Diese Position eignet sich zum Nachgaren
von Speisen (in Auflaufformen), die innen bereits gar, jedoch
an der Oberflache noch nicht richtig gebraunt sind.

GRILL H

Wahend des Grillens ist es notwending, die Ofentur
geschloRen zu halten. Das mittlere Heizelement schaltet
sich ein. Das Grillen erfolgt durch die gleichbleibend
von oben nach unten gerichtete Strahlungshitze eines
glihenden Elektrowiderstandes. Durch die &uf3erst hohe
Temperatur und die direkt auf das Grillgut gerichtete Hitze
wird das Fleisch auf der Oberseite rasch gebraunt, somit
tritt kein Fleischsaft aus und das Fleisch bleibt zarter.

UMLUFT-GRILL

Wahend des Grillens ist es notwending, die Ofenttr geschlof3en
zu halten. Das mittlere Heizelement schaltet sich ein und das
Geblase wird in Betrieb genommen. Beim Umluft-Doppelgrill
kommt zu der einseitigen Strahlungshitze noch die im Innern
des Backofens zirkulierende HeiR3luft hinzu. Hierdurch wird
ein Verbrennen der Speisenoberflachen vermieden, die Hitze
kann so leichter in die Speisen eindringen.

KUCHEN-BACKOFEN @

Das untere Heizelement schaltet sich ein. Diese Funktion
eignet sich zum Garen zarter Speisen, insbesondere
zum Backen von Hefeteigen, deren Garung dank der von
unten aufsteigenden Hitze gefordert wird. Man macht
darauf aufmerksam, daf3 héhere Temperaturen nur sehr
langsam erreicht werden; falls solche verlangt werden, ist
die Funktion des “Konventionellen Backofens” vorzuziehen.

HEISSLUFT-BACKOFEN

Die Heizelemente schalteten sich ein und das Gebléase wird
in Betrieb genommen. Dank der konstant gehaltenen und im
Backofen gleichméRig verteilten Heil3luft werden die Speisen
sehr gleichméRig gegart bzw. gebacken. Es kdnnen auch
gleichzeitig mehrere Gerichte unterschiedlicher Art gegart
werden, vorausgesetzt es werden keine unterschiedlichen
Gartemperaturen verlangt. Es kbnnen bis zu 2 Einschubhohen
gleichzeitig verwendet werden. Beachten Sie hierzu die
Hinweise des Abschnitts “Gleichzeitiges Garen auf mehreren
Einschubh6hen”. Ausgezeichnete Resultate erzielen Sie im
HeiRluftofen bei Gerichten, die gratiniert werden sollen und
langere Garzeiten verlangen.

Bei Fleischgerichten kénnen dank der optimalen
Hitzeverteilung niedrigere Temperaturen eingestellt
werden, wodurch verhindert wird, dal3 Fleischsaft austritt;
das Fleisch bleibt somit zarter und der Gewichtsverlust wird
eingeschrankt. Besonders geschatzt wird der Hei3luftofen
bei der Zubereitung von Fisch, der auf diese Weise mit
wenig Zutaten gegart werden kann, wodurch Aussehen und
Geschmack unveréndert erhalten bleiben.

Die Heiluftfunktion kann auerdem zum Auftauen von
Fleisch, Fisch und Brot verwendet werden. Stellen Sie hierzu
die Temperatur auf 80°-100°C ein. Empfindliche Gerichte
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sollten jedoch bei 60°C, oder nur mit Kaltluft, Thermostat
demnach auf 0°C, aufgetaut werden. Nach dem Kochen
sollten Sie zur Abkihlung des Ofens den Thermostatenregler
auf 0 einstellen und das Gerét 4-5 Minuten lang einschalten.
Wenn das Gerat lange auf Hochsttemperatur eingeschaltet
war und Sie diese Sicherheitsmalinahme nicht beachtet
haben, dann schaltet sich zum Schutz des Gerates
automatisch ein Sicherheitsmechanismus ein, der kurzfristig
die Stromzufuhr unterbricht.

Backofen KontrollLampe @

Diese zeigt die Aufheizphase des Backofens an, die Lampe
erlischt nach Erreichen der eingestellten Temperatur im
Backofeninnern.

Das nun abwechselnde Aufleuchten und Erléschen der
Kontrollampe zeigt an, dal’ der Thermostat korrekt arbeitet
und die Temperatur konstant gehalten wird.

Minutenuhr@

Das Lautewerk erst im Uhrzeigersinn bis zum Anschlag
aufziehen; dann durch Zurtickdrehen die gewlinschte Zeit
einstellen. Die eingestellten Minuten missen mit dem
Bezugspunkt der Bedienungsblende Ubereinstimmen.

Ofenbeleuchtung

Bei jeder von der mit “@” gekennzeichneten Nullposition
abweichenden Einstellung des Funktionswahlers schaltet
sich die Backofenbeleuchtung ein.

ZUR BEACHTUNG: Soll das Backofenlicht eingeschaltet
werden, ohne daB irgendein Heizelement in Betrieb

gesetzt wurde, mull der Reglerknopf “\2/" auf die mit

-5

dem Symbol *5% [:] gekennzeichnete Position, und der

“ o

Thermostatregler “\2/” auf die mit “e” gekennzeichnete
Nullposition gedreht werden.

MultispieR

Die “Maxiforno” sind mit einem transversal angebrachten,
abnehmbaren Multispiel3 ausgeristet. Das zu garende
Fleisch in seiner Lange nach aufspielRen und mittels der
regulierbaren Gabeln befestigen. Bei kleinen Spief3en
spiefRen Sie das zu garende Fleisch auf die mitgelieferten
Spiel3e auf und hangen Sie diese dann in die Halterungen
ein. Die Halterungen “A” und “B” in die Locher der Fettpfanne
einfiigen, die Spiel3stange an ihrer Aussparung in den Sitz
“D” einlegen, den Grillrost in die unterste Einschubhdhe
einschieben, die SpieRstange in die Offnung der Antriebswelle
stecken und an ihrer Aussparung in den Sitz “C” einlegen.

Durch Drehen des Reglerknopfes auf die Position Grill |E|
den Motor einschalten.

/) By

L
o i

Symbol| Funktion Leistung 230V
0 |Aus —
[:] Konventioneller Backofen 2350 W
D Unterer Heizwiderstand 1300 W
D Oberer Heizwiderstand 1050 W
[E] |G 2000 W
Umluft-Grill 2000 W
Kuchen-Backofen 1300 W
HeiRluft-Ofen 2350 W

Praktische Back-/Brathinweise

I'Verwenden Sie beim Heil3luftgaren nicht die Einschubhdhen
1 und 5: sie sind der HeiRluft zu direkt ausgesetzt, wodurch
empfindliche Gerichte leicht verbrennen koénnten.

I Setzen Sie beim Garen mit den Programmen GRILL
und UMLUFT-GRILL - vor allem bei Verwendung des
DrehspieRes — die Fettpfanne zum Auffangen von
abtropfendem Fett oder Fleischsaft auf Einschubhéhe 1 ein.

ECHTE HEISSLUFT

» Verwenden Sie bitte die Einschubhdhen 2 und 4, wobei
die 2. Ebene fir die Speisen verwendet werden sollte,
die mehr Hitze verlangen.

» Setzen Sie die Fettpfanne in die untere und den Rost in
die obere Fuhrung ein.

GRILL

« Schieben Sie den Grillrost in die Position 3 oder 4 ein
und geben Sie die zu garenden Speisen in die Mitte des
Grillrostes.

* Es empfiehlt sich, die hochste Energiestufe zu
verwenden. Im Ubrigen ist es bei dieser Funktion véllig
normal, dass das obere Heizelement nicht stéandig rot
gluht: Es wird durch einen Thermostaten gesteuert.

PI1ZZA

* Verwenden Sie eine Leichtmetallform und stellen Sie
diese direkt auf den Rost.
Bei Verwendung der Fettpfanne wird die Garzeit
verlangert, und man wird kaum eine knusprige Pizza
erhalten.

» Beireich belegten Pizzen ist es ratsam, den Mozzarella
erst nach Verstreichen der halben Backzeit hinzuzugeben.
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Garen im STATISCHEN OFEN

. Temperatur | Garzeit . Temperatur Garzeit
Art der Speise °C (minuten) Art der Speise °C (stunden)
Kuchen und Geback Fleisch
Obstkuchen 130 60-70 Truthahn (4-8 kg) 160 3-4Y%
Baisers 130 30-40 Gans (4-5 kg) 160 4-4%5
Biskuittorte 150 20-30 170 1%5-2%
Engelskuchen 160 40-50 | Ente (2-4kg) 170 2:2Y,
Savoikuchen/Biskuitrolle 160 40-50 | Masthahn (2 1/2 - 3 kg) 160 3-3%
Schokoladenkuchen 170 30-40 Schmorbraten (1 - 1 1/2 kg 160 1-1%
Fladenkuchen 170 40-50 Lammkeule 160 1-1%
Windbeutel 200 15-20 Hasenbraten (2 kg.) 160 1-1%
Blatterteigkekse 200 15-20 Fasanenbraten 170 1-1%
Blatterteig 200 15-20 Huhn (1-1% kg.)
Murbeteigkuchen 200 15-20 Fisch 200 15-25 minuten
GRILLEN

) Garzeit Grillrost-
Art der Speise (Minuten) Einschubhohe

Als 1. FUhrungsschiene

Koteletts (0.5 kg.) 60 32 Fuhrungsschiene | yersteht sich die unterste
Bratwiirste 15 22 Fiihrungsschiene '
Gegrilltes Hahnchen (1 kg) 60 12 Fuhrungsschiene
Kalbsbraten am Spiel3 (0.6 kg.) 60 -
Brathhédhnchen am Spiel3 (1 kg.) 60

Die Garzeiten kénnen je nach Art der Lebensmittel, ihrer Konsistenz und ihrer Grof3e variieren. Bei der ersten Garung
empfiehlt es sich daher, die kiirzeren angegebenen Garzeiten zu wahlen und diese anschliel3end, falls notwendig, zu erhohen.
Unter der 1. Fihrungsschiene wird die unterste Position verstanden.

* Die zur Beliftung und Warmeablel tun vorgesehenen

Vorsichtsmafregeln und Finweise Offnungen durfert nicht zugestellt bzw, adgedeckt werden.

| Das Gerat wurde entsprechend den strengsten
internationalen Sicherheitsvorschriften entworfen und gebaut. ,
Nachstehende Hinweise werden aus Sicherheitsgriinden
geliefert und sollten aufmerksam gelesen werden.

AIIBememe Sicherheit
Frofessmnellen Einsatz in

leses Gerat ist fUr den n|cht
rivaten Haushalten bestimm

+ Das Gerat darf nichtim Freien aufgestellt werden, auch nicht
wenn es sich um einen geschiitzten Platz handel. Es ist hoch

efahrlich, das Gerat Regen und Gewittern auszusetzen.

+ Benutzen Sie zum Handling des Gerates stets die sich
seitlich am Backofen befindlichen Gerategriffe. .

* Beruhren Sie das Gerat nicht mit nassen oder feuchten

Handen oder FiiRen und auch nicht, wenn Sie barful® sind.

J Das Gerat darf nur von Erwachsenen und gemalt den
Hinweisen der vorliegenden BedienungSanleitung
zur Zubereitung von Lebensmitteln verwendet™
werden. Jeder andere Einsatz (zum Beispiel: zum
Beheizen von Raumen) ist als unsachaemal und
gefahrlich anzusehen. Der Hersteller haftet nicht fur
eventuelle, durch unsachgemafen, falschen oder
unangemessenen Gebrauch verursachte Schaden.

+ Wenn'das Geratin Betrieb ist, werden die Heizelemente
und einige Ofentirteile sehr heill, Beriihren Sie sie
nicht und halten Sie Kinder vom Ofen fern.

+ Vermeiden Sie, dass die Netzkabe| anderer Elektrogerate
in Kontakt mit heiRen Backofentellen gelangen. ‘

Fassen Sie den Griff zur TUrgfnung stets In der Mitte an.
An den Seiten konnte er heifs sein.

Vlerwenden Sie stets Backofenhandschuhe.

Kleiden Sie den Boden des Backofens nicht mit
AIummlumfoIle aus.

Legen Sie keine entzindbaren Materialien in den
BaCkofen: Sie konnten entflammen, wenn das Gerat
versehentlich eingeschaltet wira.

VergeW|ssern Sig'sich stefs, dass sich die Reglerkndpfe
auE d?r Ft’)03|t jon “e’/%" befinden, wenn das Gerat nicht
In Betrieh is

Ziehen Sie den Netzstecker nicht am Netzkabel aus der
Steckdose sondern nur am Netzstecker selbst.

Ziehen SievorderR elnlgl ngo ervorWartungsmarSnahmen
stets den Netzstecker usder Steckdose,

Versuchen Sie bel etwaigen Storungen bitte keinesfalls,
Innentetle selbst zu reparieren, Setzen Sie sich mit dem
Kundendienst (siehe Kundendienst) in Verbindung.
Stellen Sie bitte keine Gegenstande auf der geoffeten
Backofentiir ab.

Dieses Gerat ist kein Spielzeug fur Kinder.

Das Gerat ist nicht zur Verwéndung durch Personen
(einschlielich Kinder) mit eingeschrankten korperlichen
oder geistigen Fahigkeiten oderWahrnehmungsstorungen
oder aber onne ausreichende Erfahrung ung Produktkenntnis
geeignet, sofemn sie nicht durch eine’flr ihre Sicherheit
verantwortliche Person beaufsichtigt werden oder zuvor
Anleitungen zum Gerategebrauch erhalten haben.

Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
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* Dieses Gerat kann nicht mit einem externen Timer oder 1 verwenden Sie zur Reinigung der Kochmulde keine
einem getrennten Fernsteuerungssystem betrieben werden. pampt- oder Hochdruckreinigungsgerte.

Entsorgung

EntsOrgung des Verpackungsmaterials: Befolgen Sie
die loKalen Vorschritten; Verpackungsmaterial kann
wiederverwertet werden.

Energie sparen und Umwelt schonen

UF"einen sparsamen Energieverbrauch den Backofen in
den Stunden zwischen dent spaten Nachmittag und dem
friihen Morgen verwenden. Mit Hilfe der Prograimyorwahl,
vor allem dem ,Garvorgang mit verzogertem Start. (siehe
Garpro r,ammeFé und der ,Selbstreinigung, mit verzogertem
Start" (siehe Reinigung und Pflege) konnen Sié die
Benutzung Ihres Backoféns in diesern Sinne programmieren.
Es empfiehlt sich, die Programme GRILL und Umluft-
Grill stets bei geschlossener Backofentiir vorzunehmen.
Dadurch werden nicht nur optimale Ergebnlsse erzielt,
sondern auch Energle gespart (ca. 10 %). ,
Halten Sie die Dichfungen sauber und in einwandfreiem
Zustand, so dass sie gut an der Tir anliegen und keine
Warmeverluste verursachen.

Reinigung und Pflege

Abschalten Ihres Gerates vom Stromnetz
Vor jeder Reinigung und Pflege ist das Gerat vom Stromnetz
zu trennen.

Reinigung lhres Gerates

Die emaillierten oder aus Edelstahl gefertigten AuRenteile
des Gerates sowie die Gummidichtungen kénnen mit
einem mit lauwarmem Wasser und einem neutralen
Reinigungsmittel getrankten Schwamm gereinigt
werden. Sollten die Flecken nur schwer zu entfernen
sein, verwenden Sie spezielle Reinigungsmittel. Es ist
ratsam, die Teile nach der Reinigung gut nachzuspulen
und trockenzureiben. Benutzen Sie auf keinen Fall
Scheuermittel oder sonstige scharfe Reiniger.

» Der Backofen sollte moglichst nach jedem Gebrauch,

solange er noch leichtwarmiist, gereinigt werden. Verwenden
Sie hierzu warmes Wasser und ein Reinigungsmittel, spiilen
Sie mit Wasser nach und reiben Sie den Backofen mit
einem weichen Tuch trocken. Vermeiden Sie Scheuermittel.

» Das Zubehor lasst sich wie normales Geschirr reinigen

(auch im Geschirrspliler).

Backofentiir reinigen

Reinigen Sie die Backofentiir aus Glas bitte nur mit einem
weichen Schwamm und mildem Spulmittel und trocknen Sie sie
abschlieend mit einem weichen Tuch. Verwenden Sie keine
rauen, scheuernden Materialien oder scharfkantige, metallische
Schaber, da diese Kratzer auf ihrer Oberflache hinterlassen und
das Zerbrechen des Glases zur Folge haben kdnnen.

Um den Backofen mihelos grindlich reinigen zu kdnnen,
kann die Backofentiir abgenommen werden:

1. Offnen Sie die Tlr ganz (siehe Abbildung);

2. klappen Sie die seitlich an den beiden Scharnieren
befindlichen Hebel hoch und drehen Sie diese (siehe
Abbildung);

Y F
SN
—

3. (Mit Vollglasinnenttir) fassen Sie
die Tur an den beiden aul3eren
Seiten und schlieRen Sie sie
langsam, jedoch nicht ganz.
Driicken Sie auf die Arretierbolzen
F und ziehen Sie dann die Tur
zu sich hin aus den Scharnieren
heraus (siehe Abbildung).

In umgekehrter Reihenfolge wird die Backofentur wieder
angebracht.

Dichtungen priifen

Den Zustand der Dichtung an der Backofentir in
regelmafRigen Abstéanden priufen. Sich im Falle einer
beschéadigten Dichtung an die nachstgelegene
Kundendienststelle (siehe Kundendienst) wenden. Es
empfiehlt sich, den Backofen bis zur erfolgten Reparatur
nicht zu verwenden.

Lampenaustausch

Verfahren Sie zum Austausch
der Backofenlampe wie folgt:
1. Drehen Sie die
Glasabdeckung der
Lampenhalterung heraus.
2. Schrauben Sie die Lampe
heraus und ersetzen Sie
sie durch eine neue Lampe
desselben Typs: Leistung 25
W, Sockel E 14.

3. Bringen Sie die
Glasabdeckung wieder an (siehe Abbildung).

I Die Offenlampe darf nicht als Raumlampe verwendet werden.
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Het installeren

I Bewaar dit boekje zorgvuldig voor eventuele verdere
raadpleging. Wanneer u het product weggeeft, verkoopt,
of wanneer u verhuist, dient u dit boekje bij het apparaat
te bewaren zodat alle nodige informatie voorhanden blijft.

! Lees de gebruiksaanwijzingen zorgvuldig door: er staat
belangrijke informatie in over installatie, gebruik en veiligheid.

Plaatsing

! Het verpakkingsmateriaal is niet bestemd voor kinderen
en dient daarom te worden weggegooid volgens de
geldende normen voor gescheiden afvalverzameling ( zie
Voorzorgsmaatregelen en advies).

! De installatie moet worden uitgevoerd door een bevoegde
installateur en volgens de instructies van de fabrikant. Een
verkeerde installatie kan schade berokkenen aan personen,
dieren of dingen.

Inbouw
Teneinde het goed functioneren
[‘.ﬂ van het apparaat te garanderen
(*7 = moet het meubel de juiste
kenmerken hebben. In
afbeelding zijn de afmetingen
, aangegeven van de uitsparing
min. 45 mm. . .
in het meubel voor inbouw onder
7# de aanrecht.

Voor het garanderen van
jt voldoende ventilatie moeten er

van voren aan de onderkant en
aan de bovenkant van het meubel
behoorlijke luchtopeningen zijn (afb.1),(ingang van onderen van
minstens 200 cm?, uitgang van boven van minstens 90 cm?).
De panelen van de aan de oven grenzende kastjes moeten van
hittebestendig materiaal zijn. Vooral in het geval van gefineerd
hout moet de lijm bestand zijn tegen 120°C. Conform aan
de electrische veiligheidsnormen mogen er, als het apparaat
eenmaal geinstalleerd is, geen mogelijkheden bestaan tot
eventueel contact met de electrische wanden.Alle onderdelen die
de protectie garanderen moeten zodanig bevestigd zijn dat ze niet
verwijderd kunnen worden zonder een of ander gereedschap.

Het bevestigen

Plaats het apparaat in de uitsparing; open de ovendeur
en bevestig de oven aan het keukenkastje met de 4
schroeven “A”; vergeet niet tussen het gat en de schroef
de bijgeleverde afstandsringen te plaatsen.
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Het apparaat mag niet achter een decoratieve deur
geinstalleerd worden om oververhitting te vermijden.

Elektrische aansluiting

De ovens die voorzien zijn van een voedingskabel zijn
gebruiksklaar voor het functioneren met wisselstroom
met spanning en frequentie zoals aangegeven op het
typeplaatje (op het apparaat) en in de gebruiksaanwijzing.
De aardleiding is geel/groen.

De kabel vervangen

Gebruik een rubber kabel van het type HO5VV-F met een
doorsnede 3 x1,5 mmz2.

De geel/groene aardleiding moet 2-3 cm langer zijn ten
opzichte van de andere leidingen.

Opening klemmenbord:

» Licht met een schroevendraaier de lipjes aan de zijkant
van de deksel van het klemmenbord op;

 trek de deksel van het klemmenbord open. Het aansluiten
van de kabel:

» schroef de schroef van de kabelklem en de drie

—4

schroeven van de contacten L-N-—

bevestig de draden onder de kop van de schroefjes en

let op de kleuren: Blauw (N), Bruin (L),Geel/groen =

zet de kabel vast in de kabelklem en sluit de deksel

=
%  — U™
P ®
=
_
% ©D@D 00 [p®0o
N

Het aansluiten van de voedingskabel aan het net
Bevestig een stekker op de voedingskabel, die geschikt is
voor de lading die aangegeven wordt op het typeplaatje. In
het geval er een directe aansluiting aan het net plaats-vindt,
moet men tussen het apparaat en het net een veelpolige
schakelaar aanbrengen met een minimum afstand tussen
de kontaktpunten van 3 mm.
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Deze moet aan de lading aangepast zijn en aan de geldende
normen voldoen (de geaarde kabel mag niet door de
schakelaar onderbroken worden).

De voedingskabel moet zodanig geplaatst zijn, dat hij
nergens een temperatuur bereikt die 50°C hoger is dan de
kamertemperatuur.

Voor het aansluiten moet men kontroleren dat:

* De electrische veiligheid van dit apparaat is slechts
dan verzekerd als het op de juiste wijze is geaard zoals
voorgeschreven door de geldende normen voor electrische
veiligheid. Het is belangrijk zich hiervan te verzekeren en,
in geval van twijfel, een controle te laten uitvoeren door een
bevoegde electricien. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor schade die veroorzaakt is door
nalatigheid betreffende het aarden van de installatie.

» Voordat het apparaat wordt aangesloten moet men zich
ervan verzekeren dat de gegevens van het typeplaatje (op
het apparaat en/of de verpakking) overeenkomen met de
kenmerken van het electrische net en de gasleiding.

» Controleer dat het electrische vermogen van het net en
van de stopcontacten voldoende is voor het maximum
vermogen van het apparaat zoals aangegeven op het
typeplaatje. In geval van twijfel moet u zich tot een
bevoegde electricien wenden.

» Als de stekker en het stopcontact niet passen, dan moet de
stekker vervangen worden met een passende stekker door
een bevoegde electricien. Deze moet vooral ook controleren
dat de doorsnede van de kabels van het stopcontact
voldoende is voor het vermogen van het apparaat. Het
is in het algemeen af te raden adapters, dubbel.stekkers
en/of verlengsnoeren te gebruiken. Als het gebruik
hiervan onvermijdelijk is dan moet men enkelvoudige of
meervoudige adapters en verlengsnoeren gebruiken die
voldoen aan de geldende veiligheidsnormen. Let echter
op de vermogensgrens van de stroom niet te overschrijden
zoals deze is aangegeven op de enkele adapter en op de
verlengsnoeren, en het maximum vermogen aangegeven
op de meervoudige adapter.

I Wanneer het apparaat geinstalleerd is moeten het snoer
en het stopcontact gemakkelijk te bereiken zijn.

I De kabel mag niet worden gebogen of samengedrukt.

I De kabel moet van tijd tot tijd worden gecontroleerd en mag
alleen door erkende monteurs worden vervangen (zie Service).

I De fabrikant kan nergens aansprakelijk voor worden
gesteld als deze normen niet worden nageleefd.

TYPEPLAATJE

Afmetingen

Oven HxLxP 32,9x59,5x39,4cm

Inhoud It. 78

Elektrische spanning 220-240V~ 50/60Hz

aansluitingen

Maximaal vermogen 2400W

ENERGY
LABEL

Energieverbruik convectie
Natuurlijk - verwarmingsfunctie:

Statische; [:]

Energieverbruikverklaring Klasse
geforceerde convectie -
verwarmingsfunctie: Geventileerd

PP

ECODESIGN Directive 2009/125/EC
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Starten en gebruik

BELANGRIJK! De oven
is uitgerust met een
blokkeringssysteem voor
de grill dat het mogelijk
maakt om de gril naar
buiten te trekken zonder
dat deze buiten de oven
komt (1).

Om de grill volledig te
verwijderen, de grill aan de voorkant optillen en naar buiten
trekken, zoals op de tekening afgebeeld is (2).

I Wij raden u aan bij het eerste gebruik de oven minstens
een uur leeg te laten functioneren, op maximum temperatuur
en met de deur dicht. Nadat u de oven heeft uitgeschakeld,
opent u de ovendeur en lucht u het vertrek. De lucht die u
ruikt komt door het verdampen van de middelen die worden
gebruikt om de oven te beschermen.

De Ariston “Maxi-oven” verenigt in één apparaat de
voordelen van de traditionele oven met natuurlijke convectie:
“statische” oven, met de voordelen van de moderne oven
met geforceerde convectie: “hetelucht” oven.

Dit is een zeer veelzijdig apparaat waarmee u op
gemakkelijke wijze kunt kiezen tussen 7 verschillende

kookmethoden. U kiest deze met de knop “&/” en de

thermostaatknop “\£/” op het bedieningspaneel.

Programma’s

I' U kunt voor alle programma’s een temperatuur instellen
tussen de 50°C en 250°C, behalve voor:

* GRILL en HETELUCHT GRILL
(hierbij is het aanbevolen niet meer dan 200°C in te
stellen).

STATISCHE OVEN 6 [:]

De twee verwarmingselementen, onder en boven, gaan
aan. De warmte wordt gelijkmatig verdeeld van onderaf
en van bovenaf. De statische oven wordt aangeraden
voor braadstukken van rundvlees of kalfsvlees, die
langzaam gaar worden met regelmatig bedruipen. Het is
ook de beste methode voor het bakken van koekjes en
het stoven van vruchten. Gebruik bij de statische oven
slechts één ovenrek of bakplaat, anders krijgt u een slechte
temperatuurverdeling. Als het gerecht meer bovenwarmte
of onderwarmte nodig heeft gebruikt u de bovenste of
onderste stand.

De “ONDERSTE WEERSTAND”” I:l

De knop op deze positie draaiend gaat het licht in de oven
aan en gaat het onderste verwarmingselement werken.
Deze positie wordt aangeraden voor het afmaken van
gerechten (ovenschotels) die van buiten al goed gaar
zijn maar van binnen nog niet klaar zijn, of voor jam- of

vruchtenaarten, die een middelmatige bovenwarmte nodig
hebben.

De “BOVENSTE WEERSTAND” D

Door de knop tot op deze positie te draaien gaat het licht
in de oven aan en gaat het bovenste verwarmingselement
werken. Deze positie wordt aangeraden voor het afmaken
van gerechten (ovenschotels) die van binnen al gaar zijn
maar aan de oppervlakte nog zacht zijn.

GRILL IE'

Als de grillin werking is moet u de ovendeur gesloten houden.
Het middelste element van de grill gaat aan. Het koken
vindt plaats door middel van rechtstreekse straling van
bovenaf van een gloeiende electrische weerstand. De hoge
rechtstreekse temperatuur van de grill bruint de buitenkant
van het vlees en houdt het vlees mals doordat het verloren
gaan van de vleessappen wordt verhinderd.

HETELUCHT GRILL Igl

Als de grill in werking is moet u de ovendeur gesloten houden.
Het middelste element van de grill gaat aan en de ventilator
gaat draaien. Dit voegt aan de rechtstreekse hitte-uitstraling
het circuleren van de lucht in de oven toe. Het aanbranden
van de buitenkant van het vlees wordt vermeden en het
binnendringen van de hitte wordt bevorderd.

ZACHTE OVEN E

Het onderste verwarmingselement gaat werken en de
ventilator gaat draaien. Deze functie wordt aangeraden voor
het koken van fijne etenswaren, vooral cakes en taarten
die moeten rijzen, hetgeen wordt vergemakkelijkt doordat
de warmte van onderen komt. Om hogere temperaturen te
bereiken duurt nogal lang, zodat het aan te raden is de functie
“Statische Oven” hiervoor te gebruiken.

HETELUCHT-OVEN

De verwarmingselementen gaan aan en de ventilator treedt
in werking. Aangezien de warmte constant en gelijkmatig
is in de hele oven, kookt en bruint de lucht het gerecht op
gelijkmatige wijze overal. U kunt ook verschillende schotels
tegelijk koken als de gewenste kooktemperatuur hetzelfde
is. U kunt maximum 2 rekken tegelijkertijd gebruiken, zie
paragraaf “Gelijktijdig koken op meer rekken”. Goede
resultaten verkrijgt u met gerechten die lang moeten koken
en gegratineerd moeten worden. De betere warmteverdeling
maakt het mogelijk bij braadstukken lagere temperaturen
te gebruiken, zodat minder vleessappen verloren gaan en
het vlees mals blijft en minder inkrimpt.

De heteluchtoven is vooral belangrijk voor het koken
van vis, die zonder veel kruiden gekookt kan worden
en zo zijn vorm en smaak behoudt. De hetelucht oven
kan ook gebruikt worden voor het ontdooien van vlees,
vis, brood, met een temperatuur van 80°C-100°C. Voor
fijnere gerechten kunt u 60°C instellen of koude lucht laten
circuleren met de thermostaatknop op 0°C. Als de kooktijd
is afgelopen laat u het apparaat nog 4-5 minuten werken
met de thermostaatknop op 0 voor het afkoelen van de
oven. Als het apparaat lange tijd met maximum temperatuur
heeft gewerkt en deze raadgeving is niet opgevolgd, dan
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treedt een veiligheidssysteem in werking dat tijdelijk de
elektrische stroom afsluit.

Het controlelampje van de oven @

Dit geeft de fase van verwarming van de oven aan; als het
uit gaat is de met de knop geprogrammeerde temperatuur
bereikt.

Op dit punt betekent het aan en uit gaan van het lampje
dat de thermostaat aan het werk is de temperatuur van de
oven constant te houden.

De knop van de timer @

Voor het opwinden van de klok moet u de knop bijna een hele
toer met de klok mee draaien; daarna, terugdraaiend, stelt
u de gewenste tijd in door het wijzertje op het voorpaneel
gelijk te laten vallen met het nummer dat correspondeert
met het aantal minuten dat u wenst.

Ovenverlichting

Bij iedere positie van de keuzeknop, behalve de “uit’-stand
aangegeven met “eo”, gaat het ovenlicht aan.

Opmerking: voor het aansteken van het ovenlicht zonder

een verwarmingselement te activeren moet u de keuzeknop

@ op de positie met het symbool o[:] zetten en dan

de thermostaatknop “
het symbool “e”.

" op nul zetten, aangegeven met

Multibraadspit

De Maxi-ovens zijn voorzien van een dwars aangebrachte,
uitneembaar multispit. Steek het vlees er in de lengte aan
en blokkeer het met de regelbare vorken

In het geval van kleine spitten rijgt u het vlees aan de
bijgeleverde spitten en plaatst u ze op de steunen.

Steek de steunen A en B in de gaten in de lekplaat die hier
voor zijn bestemd, leg de nek van de spitstaaf op de plaats
D en plaats de rooster op de onderste stand van de oven;
steek de spitstaaf in het gat van de as van de motor met
de nek op de plaats C.

Stel de motor in werking door de keuzeknop op de positie

(YYVYYY "LV"
grill of te zetten.

iiiiei

A J L
7 i

Symbool| Functie Vermogen 230V
(0) Uit _
[:] Statische oven 2350 W
D Onderste weerstand 1300 W
D Bovenste weerstand 1050 W
Grill 2000 W
Hetelucht grill 2000 W
Zachte oven 1300 W
Heteluchtoven 2350 W

Praktische kooktips

I Gebruik voor het koken met de heteluchtoven nooit de
standen 1 en 5: in deze standen zou de hete lucht de fijne
gerechten kunnen verbranden.

I Bij de functies GRILL of HETELUCHT GRILL, in het bijzonder
wanneer u het draaispit gebruikt, raden wij u aan de lekplaat
op stand 1 te zetten om eventueel vet of jus op te vangen.

MULTILEVEL

* Gebruik de standen 2 en 4, en plaats de gerechten die
meer warmte nodig hebben op stand 2.

» Plaats de lekplaat op de onderste stand en het rooster
op de hoogste.

GRILL

» Plaats de grill op stand 3 of 4, plaats de gerechten op
het midden van de grill.

* We raden u aan het energieniveau op de hoogste
stand te zetten. Het is normaal dat het bovenste
verwarmingselement niet constant aan blijft: zijn werking
wordt geregeld door een thermostaat.

PI1ZZA

» Gebruik een lichte aluminium ovenschaal en zet hem op
het bijgeleverde ovenrooster.
Bij gebruik van de lekplaat is de bereidingstijd langer en
krijgt u waarschijnlijk geen krokante pizza.

» Bij zeer gevulde pizza’s raden wij aan de mozzarella of
andere kaas pas halverwege de kooktijd toe te voegen.
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Boven- en onderwarmte

Gerechten Tempoeratuur Ko_oktljd Gerechten Tempoeratuur Ko_oktud
(© (minuten) C (minuten)
Gebak Viees
Vruchtentaart 130 60-70 Kalkoen (4-8 kg.) 160 3-4v2
Schuimgebak 130 30-40 Ganzenvlees (4-5 kg.) 160 4-4%,
Cake van biscuitdeeg 150 20-30 Eend (2-4 kg.) 170 1v5-2Y5
Luchtig biscuitgebak 160 40-50 Kapoen (2%2-3 kg.) 170 2-2Y>
Cake-taart 160 40-50 Rundvlees-goulash (1-1Y% kg.) 160 3-3%2
Chocoladetaart 170 30-40 Lamsbout 160 1-1Y%
Italiaans zout brood "focaccia” 170 40-50 | Gebraden haas (2 kg.) 160 1-1%
Beignets 200 15-20 | Gebraden fazant 160 1-1%
Koekjes van bladerdeeg 200 15-20 |Kip (1-1%:2kg.) 170 1-1Y%
Tompoezen 200 15-20
Kruimeldeeg 200 15-20 |Vis 200 15-25 minuten
GRILL
Bereidingstijd Roosterstanden
Soort gerecht (minuten)
] Met 12 geleider wordt de
Karbonade (0.5 kg.) 60 32 geleider laagste geleider bedoeld
Worstjes 15 2@ geleider ten opzichte van de
Gegrilde (1 kg) 60 12 geleider ovenbodem.

De bereidingstijden kunnen afhankelijk van de aard, de samenstelling en de hoeveelheid van de gerechten variéren. Tijdens
het eerste bereidingsstadium moet u dan ook uit de aangegeven tijden de kortste bereidingstijden kiezen en de tijden later
indien nodig verlengen.

Met 1¢ geleider wordt de laagste geleider bedoeld ten opzichte van de ovenbodem.

+ \loorkom dat elekirische snoeren van andere kleine
keukenaﬁParaten op warme delen van de oven
terechtkomen. | , }

+ Laat de ventilatieopeningen en warmteafvoer vrij.

+ Pak het handvat van de ovendeur alleen in het midden
vast: aan de zijkant zou het heet kunnen zijn.

Gebruik altijd ovenwanten om gerechten in de oven te

zetten en efuit te halen,

* Plaats geen aluminiumfolie op de bodem van de oven.

+ Plaats geen brandbaar materiaal in de gven: als de oven

Voorzorgsmaatregelen en
advies

| Dit apparaat is ontworpen en vervaardigd volgens de
geldende internationale veiligheidsvoorschriften. Deze
aanwijzingen zijn geschreven voor uw veiligheid en u dient

ze derhalve goed door te nemen.

Algemene veiligheidsmaatregelen ,
+ Dit apﬁar_aat Is vervaardigd voor niet-professioneel
ebruik binnenshuis, ,

et apparaat dient niet buitenshuis te worden geplaatst,
0ok niet in overdekte toestand. Het is erg gevaarlijk als
het in aanraking komt met regen of als het onweert.
Maak gebruik van de handgrépen aan de zijkant van de
oven om het apparaat te verP aatsen.
Raak het apparaat niet aan als u blootsvoets bent of met
natte of vochtige handen of voeten.
Het apParaat ient om gerechten te koken. Het mag
uitsluitend door volwassenen worden gebruikt en
alleen volgens de instructies die beschreven staan
in deze handleiding. leder ander gebruik (b.v.:
verwarming van de Vertrekken) is niet aangewezen
en dus gevaarlijk. De fabrikant kan niet aansprakelijk
worden gesteld voor eventuele schade die te wijten
is aan onAmst, verkeerd en onredelijk gebruik.
Tijdens het gebruik van de oven worden de
verwarmingsélementen en enkele delen van de
ovendeur Zeer heet. Raak ze niet aan en houd
kinderen op een afstand.

Elotsehng aan zou worden gezet zou dit materiaal viam
unnen vatten. , o
Controleer altijd dat de knoPpen inde stand “o"8" staan
als het apparaat niet wordt gebruikt.
Trek nooit de, stekker aan hgt snoer it het stopcontact,
maar pak altijd de stekker direct beet.

Maak het apparaat niet schoon of voer g?e,en onderhoud
uit als de stekker nog in het stopcontact zit,
Probeer in geval van storingen nooit zelf de interne
mechanismen van_het apparaat te repareren, Neem
contact op met de Technische Dienst (zie Service).
Plaats geen voorwerpen op de open ovendeur.
Voorkom dat kinderen met het apparaat spelen.

Dit apparaat mag niet worden gebruikt door personen
(kinderen inbegrepen) met een beperkt lichamelijk,
sensorieel of geestelik vermogen of personen die niet de,
nodige ervaring of kennis hebben met het apparaat, tenzi
onder toezicht'van een persoon die verantwoordehhk IS
voor hun veiligheid of nadat hun is uitgelegd hoe het
apparaat werkt,

oorkom dat kinderen met het apparaat spelen.
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+ Het apparaat is niet geschikt om te worden
ingeschakeld m.b.v. een externg timer ofwel door
eeh gescheiden afstandsbedieningssysteem.

Afvalverwuderln

. erW| erm van het verpa k ingsmateriaal: houd u aan
dep aatsel enormen z0dat het verpakkingsmateriaal
hergebrwkt kan worden.

Energwbesparmg en milieubehoud

Door de oven fe gebruiken vanat het late middaguur
tot aan. de vroegé ochtend zorgt u ervoor dat de
elektriciteitscentrales minder worden belast tudens
het ‘spitsuur’. De optie waarmee u programmas
voorprogrammeert, In het bijzonder de “Uitgestelde
bereiding” (zie Programma’s) en de “veriraagde
automatlsche relnlqlng " (zie Onderhoud en verzorging),
kunnen u hierbij hélpen

» Houd bij de functles GRILL oHETELUCHT GRILL altid

de ovendeur dicht: u bereikt betere kookresultaten én

een aan2|en dJke energ|ebes(§)ar|ng circa 10/

ichtingen altijd schoon zodat ze goed
aanslmten op de deur en er geen hitte vrij kan komen.

Onderhoud en verzorging

De elektrische stroom afsluiten
Sluit altijd eerst de stroom af voordat u tot enige handeling
overgaat.

Schoonmaken van het apparaat
De buitenkant, dus zowel het email en het roestvrij
staal als de rubberen afdichtingen, kunnen met een
spons en een neutrale zeep worden afgenomen. Als de
vlekken moeilijk te verwijderen zijn, kunt u een speciaal
reinigingsmiddel gebruiken. Na het reinigen dient u
alles goed af te spoelen en te drogen. Gebruik geen
schuurmiddelen of bijtende producten.

* De binnenkant van de oven kunt u het beste direct na
gebruik schoonmaken, als hij nog lauw is. Gebruik warm
water en een schoonmaakmiddel, spoel vervolgens af en
droog met een zachte doek. Gebruik geen schuurmiddelen.

* De accessoires kunnen gewoon worden afgewassen
(eventueel ook in de vaatwasser), met uitzondering van
de geleiders.

I Gebruik nooit stoom- of hogedrukreinigers voor het
reinigen van het apparaat.

De ovendeur reinigen

Reinig het glas van de deur met een spons en niet
schurende producten. Droog met een zachte doek. Gebruik
geen ruwe schurende materialen of scherpe schrapertjes
die het oppervlak zouden kunnen krassen waardoor als
gevolg het glas zou kunnen barsten. U kunt voor een
grondige reiniging de ovendeur verwijderen:

1. open de deur volledig (zie afbeelding);

2. til de hendeltjes op die zich aan de twee scharnieren
bevinden en draai ze (zie afbeelding);

3 (Met glazen ovendeur) pak de
deur aan de zijkanten beet en sluit
hem langzaam, maar niet helemaal.
Druk op de klemmen F, trek dan de
deur naar u toe en haal hem uit zijn
voegen (zie afbeelding).

Zet de deur weer op zijn plaats door deze handelingen in
omgekeerde volgorde uit te voeren.

Het controleren van de afdichtingen

Controleer regelmatig de staat van de afdichtingen rondom
de ovendeur. In het geval de afdichtingen beschadigd zijn,
dient u zich tot de dichtstbijzijnde Technische Dienst te
wenden ( zie Service). Gebruik de oven niet voordat de
reparatie is uitgevoerd.

Vervangen van het lampje

Voor het vervangen van het
ovenlampje:

1. Schroef het glazen
lampenkapije los.

2. Schroef het lampje los en
vervang het met eenzelfde
soort lampje: sterkte 25W,
fitting E 14.

3. Plaats het deksel er weer
op (zie afb.).

I Gebruik de ovenlamp nooit om een vertrek te verlichten.
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