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Veiligheidsinformatie ”

Lees zorgvuldig de meegeleverde instructies voor installatie en ge-
bruik van het apparaat. De fabrikant is niet verantwoordelijk voor let-
sel en schade veroorzaakt door een foutieve installatie. Bewaar de
instructies van het apparaat voor toekomstig gebruik.

Veiligheid van kinderen en kwetsbare mensen

/\ Waarschuwing! Gevaar voor verstikking, letsel of permanente
invaliditeit.

= Dit apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8 jaar en ou-
der en door mensen met beperkte lichamelijke, zintuiglijke of ver-
standelijke vermogens of een gebrek aan ervaring en kennis, in-
dien zij onder toezicht staan van een volwassene of van iemand
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

= Laat kinderen niet met het apparaat spelen.
= Houd alle verpakkingsmaterialen uit de buurt van kinderen.

= Houd kinderen en huisdieren uit de buurt van het apparaat als het
in werking is of afkoelt. Het apparaat is heet.

= Als het apparaat is uitgerust met een kinderbeveiliging, raden wij
aan dit te activeren.

* Reiniging en onderhoud mag niet worden uitgevoerd door kinde-
ren zonder toezicht.
Algemene veiligheid

= Van binnen wordt het apparaat heet als het in werking is. Raak de
verwarmingselementen in het apparaat niet aan. Gebruik altijd
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ovenhandschoenen om accessoires of kookgerei ?@@aatsen of

verwijderen.

O

Gebruik geen stoomreiniger om het apparaat schoon teo)rﬁg/ken.
- Y
Zet de stroomtoevoer uit alvorens onderhoud te plegen. %,

Gebruik nooit agressieve reinigingsmiddelen of scherpe metale%%5
schrapers om de glazen deur schoon te maken, deze kunnen
krassen veroorzaken op het oppervlak, waardoor het glas zou kun-

nen breken.

Om de inschuifrailen te verwijderen trekt u eerst de voorkant van
de inschuifrail en dan de achterkant uit de zijwanden. Installeer de
inschuifrail in de omgekeerde volgorde.

/AN Veiligheidsvoorschriften

Montage

Waarschuwing! Alleen een erkende
installatietechnicus mag het apparaat

installeren.

Verwijder alle verpakkingsmaterialen.

= |Installeer en gebruik geen beschadigd appa-

raat.

Volg de installatie-instructies op die zijn mee-
geleverd met het apparaat.

Wees voorzichtig met het verplaatsen van
het apparaat, het is zwaar. Draag altijd veilig-
heidshandschoenen.

Trek het apparaat nooit aan de handgreep
van zijn plaats.

Houd de minimumafstand naar andere appa-
raten en units in acht.

Zorg ervoor dat het apparaat onder en naast
veilige installaties wordt geinstalleerd.

= De zijkanten van het apparaat moeten naast

apparaten of units staan van dezelfde hoog-
te.

Aansluiting op het elektriciteitsnet

Waarschuwing! Gevaar voor brand en
elektrische schokken.
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Alle elektrische aansluitingen moeten door
een gediplomeerd elektromonteur worden
gemaakt.

Dit apparaat moet worden aangesloten op
een geaard stopcontact.

Controleer of de elektrische informatie op het
typeplaatje overeenkomt met de stroomvoor-
ziening. Zo niet, neem dan contact op met
een elektromonteur.

Gebruik altijd een correct geinstalleerd,
schokbestendig stopcontact.

Gebruik geen meerwegstekkers en verleng-
snoeren.

Zorg dat u de hoofdstekker en kabel niet be-
schadigt. Neem contact op met de service-
afdeling of een elektromonteur om een be-
schadigde hoofdkabel te vervangen.

Laat de stroomkabel niet in aanraking komen
met de deur van het apparaat, met name niet
als deze heet is.

De schokbescherming van delen onder
stroom en geisoleerde delen moet op zo'n
manier worden bevestigd dat het niet zonder
gereedschap kan worden verplaatst.

Steek de stekker pas in het stopcontact als

de installatie is voltooid. Zorg ervoor dat het
netsnoer na installatie bereikbaar is.

%



Sluit de stroomstekker niet aan op een losse
stroomaansluiting.

Trek niet aan het netsnoer om het apparaat
los te koppelen. Trek altijd aan de stekker.

Gebruik alleen de juiste isolatie-apparaten:
stroomonderbrekers, zekeringen (schroefze-
keringen moeten uit de houder worden ver-
wijderd), aardlekschakelaars en contactge-
vers.

De elektrische installatie moet een isolatieap-
paraat bevatten waardoor het apparaat volle-
dig van het lichtnet afgesloten kan worden.
Het isolatieapparaat moet een contactope-
ning hebben met een minimale breedte van 3
mm.

Gebruik

Waarschuwing! Gevaar op letsel,
brandwonden, elektrische schokken of een

explosie.

Gebruik dit apparaat in een huishoudelijke
omgeving.

De specificatie van het apparaat mag niet
worden veranderd.

Zorg ervoor dat de ventilatieopeningen niet
geblokkeerd zijn.

Laat het apparaat tijdens het gebruik niet on-
beheerd achter.

Schakel het apparaat telkens na gebruik uit.
Wees voorzichtig met het openen van de
deur van het apparaat als het apparaat aan
staat. Er kan hete lucht ontsnappen.

Bedien het apparaat niet met natte handen of
als het contact maakt met water.

Oefen geen kracht uit op een geopende
deur.

Het apparaat mag niet worden gebruikt als
werkblad of aanrecht.

Houd de deur van het apparaat altijd dicht
als het apparaat in werking is.

Open de deur van het apparaat voorzichtig.
Als u alcoholische toevoegingen gebruikt,
kan er alcohol-luchtmengsel ontstaan.

Houd vonken of open vlammen uit de buurt
van het apparaat bij het openen van de deur.

&)

(@)
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= Plaats geen ontvlamba oducten of items
die vochtig zijn door ontvl re producten
in, bij of op het apparaat. fo/))

Waarschuwing! Risico op scf@g}/e aan
het apparaat. ‘L

* Om schade of verkleuring van het email%
voorkomen: %é
— Zeg geen kookgerei of andere voorwerpen
direct op de bodem van het apparaat.

- Leg geen aluminiumfolie op de bodem van
het apparaat.

- Plaats geen water direct in het hete appa-

raat.

- Haal vochtige schotels en eten uit het ap-

paraat als u klaar bent met koken.

- Wees voorzichtig bij het verwijderen of be-
vestigen van accessoires.

= Verkleuring van het email heeft geen onge-
wenst effect op de werking van het apparaat.
Dit is geen defect dat geldt voor het recht op
garantie.

= Gebruik een diepe braadpan voor vochtige
taarten. Fruitsappen kunnen permanente
vlekken maken.

Onderhoud en reiniging

Waarschuwing! Gevaar voor letsel,
brand en schade aan het apparaat.

= Schakel het apparaat uit en trek de stekker
uit het stopcontact voordat u onderhouds-
handelingen verricht.

= Zorg ervoor dat het apparaat is afgekoeld. Er
bestaat een risico dat de glasplaten kunnen
breken.

= Vervang direct de glazen deurpanelen als de-
ze beschadigd zijn. Neem contact op met de
service-afdeling.

= Wees voorzichtig bij het verwijderen van de
deur uit het apparaat. De deur is zwaar!

= Reinig het apparaat regelmatig om te voorko-
men dat het materiaal van het oppervlak ach-
teruitgaat.

= Resterend vet of voedsel in het apparaat kan
brand veroorzaken.

= Maak het apparaat schoon met een vochtige,
zachte doek. Gebruik alleen neutrale schoon-

www.zanussi.com

9,
)
6,

(S



maakmiddelen. Gebruik geen schuurmidde-
len, schuursponsijes, oplosmiddelen of meta-
len voorwerpen.

= Raadpleeg als u een ovenspray gebruikt
eerst de aanwijzingen op de verpakking.

* Reinig niet het katalytisch emaille (indien van
toepassing) met een schoonmaakmiddel.

Binnenverlichting

= De gloeilampen of halogeenlampen in dit ap-
paraat zijn uitsluitend bedoeld voor gebruik in
huishoudelijke apparaten. Gebruik deze niet
voor andere doeleinden.

Waarschuwing! Gevaar voor elektrische
schokken!

= Voordat u het lampje vervangt, dient u de
stekker van het apparaat uit het stopcontact
te halen.

Beschrijving van het product

BE BB

Knop voor de ovenfuncties
Knop voor de timer

Knop voor de temperatuur
Temperatuurweergave

Voor het eerste gebruik

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .
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= Gebruik alleen Iampje%et dezelfde specifi-
caties.

.
Verwijdering 0/;)
Waarschuwing! Gevaar voor @el of
verstikking. L

= Haal de stekker uit het stopcontact. %Oé%

= Snijd het netsnoer van het apparaat af en
gooi dit weg.

= Verwijder de deurgreep om te voorkomen dat
kinderen en huisdieren opgesloten raken in

het apparaat.

Grill

B} Ovenlampje

Ventilator

ﬂ Houder reiniging met water
n Verwijderbare inschuifrails
Typeplaatje

Rekstanden

Ovenaccessoires

= Bakrooster
Voor kookgerei, cake bakblikken en braad-
vormen.

* Aluminium bakplaat
Voor gebak en koekjes.

= Grill- / Braadpan
Voor braden en roosteren of als schaal om
vet op te vangen.

Eerste reiniging

= Verwijder alle accessoires en verwijderbare
inschuifrails (indien van toepassing).

* Reinig het apparaat voor het eerste gebruik.

9,
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Belangrijk! Zie het hoofdstuk "Onderhoud en
reiniging".
Voorverwarmen

Verwarm het apparaat voor om het resterende
vet weg te branden.

1. Stel de functie [¥] en de maximumtempera-
tuur in.

Dagelijks gebruik

Oo@
7
2. Laat het apparaat 45?@uten werken.

3. Stel de functie [T en de%(a%imumtempera-
tuur in. Q

4. Laat het apparaat 15 minuten en.

Accessoires kunnen heter worden dan {?o maal.

Het apparaat kan een vreemde geur en rockaf-

geven. Dit is normaal. Zorg dat er voldoende 6})6

luchtcirculatie is. Q.

/~
e
%

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

Het apparaat aan- en uitzetten

Het temperatuurlampje gaat aan zolang de
temperatuur in het apparaat stijgt.

3. Draai om het apparaat uit te schakelen de
functieknop van de oven en de tempera-

1. Zet de functieknop van de oven op een tuurknop op de uit-stand.

ovenfunctie.

2. Zet de temperatuurknop op de gewenste

temperatuur.

Ovenfuncties

O Uit-stand

Boven + onder-
6’. warmte / reiniging
met water

E Warme lucht
e Gl

r Giill intens
i Pizza hetelucht
_ Onderwarmte

Het apparaat staat uit.

Bakken en braden op 1 ovenniveau. De bovenste en onderste ver-
warmingselementen worden gelijktijdig ingeschakeld.
Zie voor meer informatie over reiniging met water het hoofdstuk 'On-
derhoud en reiniging'.

Voor het braden of braden en bakken van gerechten waarvoor de-
zelfde bereidingstemperatuur nodig is, op meer dan 1 steunhoogte,
zonder dat er smaken worden overgebracht van het ene naar het an-
dere gerecht.

Voor het grillen van plat voedsel in kleine hoeveelheden op het mid-
den van de rooster. Voor het maken van toast.

Voor het grillen van plat voedsel in grote hoeveelheden. Voor het
maken van toast. Het volledige grillelement wordt geactiveerd.

Om pizza, quiche of pasteitjes te maken. Het grillelement en onder-
element leveren directe warmte en de ventilator circuleert de hete-
lucht om de pizzagarnering of taartvulling gaar te maken.

Voor het bakken van taarten met een knapperige bodem. Alleen het
onderste verwarmingselement werkt.

www.zanussi.com



Klokfuncties

Kookwekker

Voor het instellen van een afteltijd voor een
ovenfunctie.

Deze functie heeft geen invioed op de
werking van de oven.

1. Stel een ovenfunctie en de temperatuur in.

Extra functies

Koelventilator

Als het apparaat in werking is, wordt de koel-
ventilator automatisch ingeschakeld om de op-
pervlakken van het apparaat koel te houden. Na
het uitschakelen van het apparaat blijft de venti-
latie door werken totdat de temperatuur in het
apparaat is afgekoeld.

Veiligheidsthermostaat

Een onjuiste bediening van het apparaat of de-
fecte componenten kunnen gevaarlijke overver-

Nuttige aanwijzingen en tips

= Het apparaat heeft vijf inzetniveaus. Tel de
inzetniveaus vanaf de bodem van het appa-
raat.

= Het apparaat heeft een speciaal systeem dat
de lucht circuleert en voor doorlopende re-
cycling van stoom zorgt. Dankzij dit systeem
is het mogelijk om voedsel te bereiden in een
atmosfeer met stoom en worden de gerech-
ten zacht van binnen en knapperig van bui-
ten. Bovendien worden de bereidingstijd en
het energieverbruik tot een minimum beperkt.

= Vocht kan in het apparaat of op de glazen
deurpanelen condenseren. Dit is normaal. Ga
altijd iets terug staan van het apparaat als u
de deur van het apparaat tijdens de werking
opent. Om de condens te verminderen, dient
u het apparaat 10 minuten te laten voorver-
warmen.

= Veeg na elk gebruik het vocht van het appa-
raat.

= Plaats geen voorwerpen direct op de bodem
van het apparaat en bedek de bodem tijdens

www.zanussi.com
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2. Draai de knop van de timerZpyer als moge-
lijk is en draai de knop dan ter(@&mt aan de

benodigde tijd. a4
3. Als deze tijd is verstreken, hoort u e e-
luidssignaal. Q%
(o5
7
%
@

hitting veroorzaken. Om dit te voorkomen is de
oven voorzien van een veiligheidsthermostaat
die de stroomtoevoer onderbreekt. Zodra de
temperatuur is gedaald, wordt de oven automa-
tisch weer ingeschakeld.

de bereiding niet met aluminiumfolie. Dit kan
de bakresultaten veranderen en de emaille-
laag beschadigen.

Voor de bereiding van gebak

= De ovendeur mag pas worden geopend als
driekwart van de baktijd is verstreken.

= Als u twee bakplaten tegelijkertijd gebruikt,
dient u één niveau ertussen leeg te laten.

Voor de bereiding van viees en vis

= Gebruik een diepe bak voor erg vet voedsel
om te oven te behoeden voor blijvende vet-
vlekken.

= Laat het vlees ongeveer 15 minuten rusten
voordat u het aansnijdt, zodat het vleessap er
niet uit stroomt.

= Om te veel rook tijdens het braden in de
oven te vermijden, kunt u een beetje water in
de lekbak gieten. Om rook te vermijden,
voegt u water toe wanneer het is opge-
droogd.
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Bereidingstijden raat de beste instellingen@%nperatuur, berei-
De bereidingsduur is afhankelijk van het soort dingsduur, etc.) voor uw koo%sﬁei, recepten en
voedsel, de samenstelling en het volume. hoeveelheden. O/))
Houd in eerste instantie het bereidingsproces
in de gaten. Zoek bij het gebruik van dit appa-
L.
Bak- en braadschema %O’
GEBAK %,
Traditionele be- )
g Hetelucht j-
SOORT GE- reiding P
RECHT ol
[min]
Schuimtaart 2 170 3 160 45-60 In een cakevorm
Zandtaartdeeg 2 170 3 160 20-30 In een cakevorm
Karnemelk-kaas- 1 170 1 160 70-80 In een cakevorm van 26 cm
koek op een bakrooster
Appelgebak (ap- 2 170 2 (links 160 80-100 In twee cakevormen van 20
peltaart) en cm op een bakrooster?)
rechts)
Strudel 3 175 2 150 60-80 Op bakplaat
Geleitaart 2 170 2 (links 165 30-40 In een cakevorm van 26 cm
en
rechts)
Cake, zacht 2 170 2 160 50-60 In een cakevorm van 26 cm
Kerstcake/rijke 2 170 2 150 90-120 In een cakevorm van 20 cm1)
fruitcake
Pruimentaart 1 175 2 160 50-60 In een broodvorm D
Kleine cakejes - 3 170 3 140-15 20-30 Op bakplaat
één niveau 0
Kleine cakejes - = = 2en4  140-15 25-35 Op bakplaat
twee niveaus 0
Koekjes/dee- 3 140 3 140-15 30-35 Op bakplaat
greepjes - één ni- 0
veau
Koekjes/dee- = = 2en4 140-15 35-40 Op bakplaat
greepjes - twee 0
niveaus
Schuimgebakjes 3 120 3 120 80-100 Op bakplaat
Broodjes 3 190 3 180 15-20 Op een bakplaat1)
Eclairs 3 190 3 170 25-35 Op bakplaat
Taartjes 2 180 2 170 45-70 In een cakevorm van 20 cm
Fruitcake 1 160 2 150 110-120 In een cakevorm van 24 cm
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Traditionele be-

SOORT GE- reiding

RECHT

Victoriataart 1 170

1) Warm de oven 10 minuten voor.

BROOD EN PIZZA

Traditionele be-

SOORT GE- reiding
RECHT
Wit brood 1 190
Roggebrood 1 190
Pizza 1 230-25
0
Scones 3 200

1) Warm de oven 10 minuten voor.

OPEN HARTIGE GERECHTEN

Traditionele be-

SOORT GE- reiding
RECHT

Pastataart 2 200

Groententaart 2 200

Quiches 1 180

Lasagne 2 180-19
0

Cannelloni 2 180-19
0

1) Warm de oven 10 minuten voor.

VLEES
Traditionele be-
SOORT GE- reiding
RECHT
Rundvlees 2 200
Varkensvlees 2 180

www.zanussi.com

Hetelucht

dingstijd
[min]

1 160 50-60 In een cakevorm van %t%m”
%

N

%,
%
(4
Hetelucht Berei-
dingstijd
[min]

1 190 60-70 1 -2 stukken, 500 gram per
stuk®)
1 180 30-45 In een broodvorm
1 230-25 10-20 Op een bakplaat of in een
0 diepe braadpan“
3 190 10-20 Op een bakplaat?

Hetelucht Berei-
dingstijd
[min]

2 180 40-50 In een vorm
2 175 45-60 In een vorm
1 180 50-60 In een vorm1)
2 180-19  25-40 In een vorm®)

0
2 180-19 25-40 I e werd)

0

Hetelucht

Berei-
dingstijd

[min]

2 190 50-70
2 180 90-120

Op een bakrooster

Op een bakrooster




Traditionele be-

SOORT GE- reiding etelucht e
RECHT d'{‘mgis:;’d
Kalfsvlees 2 190 2 175 90-120 Op een bakroosterz.
Engelse rosbief, 2 210 2 200 50-60 Op een bakrooster Oé)
rood 60,
Engelse rosbief, 2 210 2 200 60-70 Op een bakrooster )
medium '6@
Engelse rosbief, 2 210 2 200 70-75 Op een bakrooster
doorbakken
Varkensschouder 2 180 2 170 120-150 met zwoerd
Varkensschenkel 2 180 2 160 100-120 Twee stukken
Lamsvlees 2 190 2 175 110-130 Bout
Kip 2 220 2 200 70-85 Hele
Kalkoen 2 180 2 160 210-240 Hele
Eend 2 175 2 220 120-150 Hele
Gans 2 175 1 160 150-200 Hele
Konijn 2 190 2 175 60-80 In stukken gesneden
Haas 2 190 2 175 150-200 In stukken gesneden
Fazant 2 190 2 175 90-120 Hele
VIS
SOORT GE- Tradlrzz;sl: > Heteluicht serei:
RECHT d'{'nﬂis:i'd
Forel/Zeebrasem 2 190 2 175 40-55 3-4 vissen
Tonijn/zalm 2 190 2 175 35-60 4-6 filets
Grill ‘ (1) Verwarm de oven voor de bereiding 10 mi-
nuten voor.
Hoeveelheid Grill Bereidingstijd [min]
Ovenniveau | Temp [°C] 1e kant 2e kant
Tournedos 4 800 4 max. 12-15 12-14
Biefstuk 4 600 4 max. 10-12 6-8
Worstjes 8 = 4 max. 12-15 10-12
Varkenskotelet 4 600 4 max. 12-16 12-14
Kip (in 2 helften) 2 1000 4 max. 30-35 25-30
Vleesspiesen 4 = 4 max. 10-15 10-12
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Hoeveelheid Grill Be:zidingstijd [min]
SOORT GERECHT Stuks [g] Ovenniveau | Temp [°C] 1e kant 2e kant
Kippenborst 4 400 4 max. 12-15 12-14
Hamburger 6 600 4 max. 20-30 %L
Visfilets 4 400 4 max. 12-14 10-
(02
Geroosterde sand- 4-6 - 4 max. 5-7 = Q)é
wiches o/}@
Geroosterd brood 4-6 - 4 max. 2-4 2-3 '66

Onderhoud en reiniging

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

= Maak de voorkant van het apparaat schoon
met een zachte doek en een warm sopje.

= Gebruik voor metalen oppervlakken een uni-

vindt zich rondom het frame aan de binnen-
kant van de oven. Gebruik het apparaat niet
als de afdichting van de deur is beschadigd.
Neem contact op met de service-afdeling.

= Voor meer informatie over het schoonmaken

van de deurafdichting, raadpleegt u de alge-

verseel reinigingsmiddel. mene informatie over reiniging.

* Reinig de binnenkant van de oven na elk ge-
bruik. Vuil laat zich dan het makkelijkst verwij-
deren en kan niet aanbranden.

Inschuifrails

U kunt de inschuifrails verwijderen om de zij-
wanden te reinigen.

= Verwijder hardnekkig vuil met een speciale

ovenreiniger. Verwijderen van de inschuifrails

= Maak alle ovenaccessoires na gebruik ~
schoon en laat ze drogen. Gebruik een zach-
te doek met warm water en een schoon-
maakmiddel.

= Accessoire met antiaanbaklaag mogen niet \
worden schoongemaakt met een agressief

reinigingsmiddel, voorwerpen met scherpe /

randen of een afwasautomaat. Hierdoor kan )
de antiaanbaklaag onherstelbaar worden be- @ Trek de inschuif-

schadigd. rails bij de voorkant
uit de zijwand.

6 Trek de inschuif-
rails bij de achterkant
uit de zijwand en ver-
wijder deze.

Apparaten van roestvrij staal of alu-
minium:
Maak de ovendeur alleen met een natte spons
schoon. Droog maken met een zachte doek.
Gebruik nooit staalwol, zuren of bijtende pro- Installeer de inschuifrails in omgekeerde volgor-
ducten, deze kunnen het ovenoppervlak be- de.
schadigen. Maak het bedieningspaneel van de
oven net zo voorzichtig schoon.

De inschuifrails installeren

De afgeronde uiteinden van de inschuif-
rails moeten naar voren wijzen.
De afdichting van de deur schoonmaken

= Voer regelmatig een controle van de deuraf-
dichting uit. De afdichting van de deur be-
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Reiniging met water

De procedure voor reiniging met water maakt
gebruik van stoom als hulpmiddel om achterge-
bleven vet en voedselresten uit de oven te ver-
wijderen.

1. Giet 300 ml water in de houder voor reini-
ging met water onderaan de oven.

Stel de ovenfunctie [8%] in.
Stel de temperatuur in op 90 °C.
Laat het apparaat 30 minuten werken.

ok~ 0D

Schakel het apparaat uit en laat het afkoe-
len.

6. Maak als het apparaat is afgekoeld de bin-
nenkant schoon met een doek.

Waarschuwing! Zorg ervoor dat het

apparaat is afgekoeld voordat u het
apparaat aanraakt. Er bestaat gevaar voor
brandwonden.

Ovenlampje

& Waarschuwing! Wees voorzichtig bij het
vervangen van het ovenlampje. Er bestaat
risico op elektrische schokken.

Voordat u het ovenlampje vervangt:
= Schakel de oven uit.

= Verwijder de zekeringen in de zekeringen-
kast, of schakel de stroomonderbreker uit.

Leg een doek op de bodem van de oven
om schade aan het ovenlampje en het af-
dekglaasje te voorkomen.
Houd de halogeenlamp altijd met een doek vast
om te voorkomen dat er vetrestjes op de oven-
lamp verbranden.

1. Draai het afdekglas naar links en verwijder
het.
2. Reinig het afdekglas.

3. Vervang het ovenlampje door een geschikt
300 °C hittebestendig ovenlampje.
Gebruik hetzelfde ovenlamptype.

4. Plaats het afdekglas terug.
De ovendeur reinigen

De ovendeur beschikt over twee glazen pane-
len. U kunt de ovendeur en het interne glazen
paneel verwijderen om het schoon te maken.

12
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De ovendeur kan dicﬁ%aan als u het inter-
ne glaspaneel probeert rwijderen als

de deur nog gemonteerd is. "o,))

Y,
Let op! Gebruik het apparaat no@iﬂonder

de glasplaten.

5
i

@ Open de deur vol-
ledig en houd de
twee deurscharnieren
vast.

@ Til de hendels op
de twee scharnieren
omhoog en draai ze.

© Sluit de ovendeur
in de eerste ope-
ningsstand (half-
open). Trek hem
daarna naar voren en
haal hem uit zijn zit-
ting.

(4) Leg de deur op
een zachte doek op
een stabiele onder-
grond.

0 Draai de twee be-
vestigingen 90° en
verwijder ze uit hun
zittingen.

6 Maak het vergren-
delingssysteem open
om het interne glazen
paneel te verwijderen.

www.zanussi.com



@ Tilde glasplaat
voorzichtig op (stap
1) en verwijder het
glazen paneel (stap
2).

Reinig de glasplaat met een sopje. Droog de
glasplaat voorzichtig af.

De deur en de glasplaten terugplaatsen

Als u het glazen paneel en de ovendeur heeft
schoongemaakt, plaatst u ze terug. Voer boven-

Problemen oplossen

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

Oo@
2
staande stappen uit in og%mgekeerde volgor-
de.
De bedrukte zijde moet naar df innenkant van

de deur gericht zijn. Zorg ervoor daj} het opper-
vlak van de glasplaat op de bedrul?t%%'de na

de installatie niet ruw aanvoelt. L
Zorg dat u het interne glazen paneel in d%-
gen plaatst. Raadpleeg de illustratie. éo
7
fQé
(

Het apparaat werkt helemaal niet.

Het apparaat werkt helemaal niet.
doorgebrand.

Het ovenlampje brandt niet.

Stoom en condens slaan neer op

de gerechten en in de oven. oven gestaan.

Als u het probleem niet zelf kunt verhelpen,
neemt u contact op met uw verkoper of de
klantenservice.

De contactgegevens van het servicecentrum
staan op het typeplaatje. Het typeplaatje be-

Wij adviseren u om de gegevens hier te noteren:

www.zanussi.com

Het apparaat is niet ingeschakeld.

De zekering in de zekeringkast is

Het ovenlampje is kapot.

Het gerecht heeft te lang in de

Schakel het apparaat in. Raad-
pleeg het hoofdstuk "Dagelijks ge-
bruik".

Controleer de zekering. Als de ze-
kering meer dan een keer door-
slaat, raadpleegt u een bevoegde
elektricien.

Vervang het ovenlampje.

Laat gerechten na het bereiden
niet langer dan 15-20 minuten in
de oven staan.

vindt zich voor aan de binnenkant van het appa-
raat.
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Model (MOD.)

Productnummer (PNC)

Serienummer (S.N.)

Montage

Waarschuwing! Zie de
veiligheidshoofdstukken .

Inbouw

e

=

558

548

14
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Elektrische installatie

Waarschuwing! De elektrische installatie
mag uitsluitend worden uitgevoerd door
een gekwalificeerd persoon.

www.zanussi.com




De fabrikant is niet verantwoordelijk indien
u deze veiligheidsmaatregelen uit hoofd-
stuk 'Veiligheidsinformatie' niet opvolgt.

Dit apparaat wordt geleverd met een netsnoer.

Kabel

Kabeltypes die van toepassing zijn op de instal-
latie of vervanging: HO7 RN-F, HO5 RN-F, HO5
RRF, HO5 VV-F, HO5 V2V2-F (T90), HO5 BB-

F.

Voor het deel van de kabel raadpleegt u het to-
tale vermogen (op het typeplaatje) en de tabel:

Totaal vermogen Deel van de kabel

maximaal 1380 W 8x 0,75 mm?2

Milieubescherming

X

Het symbool = op het product of op de
verpakking wijst erop dat dit product niet als
huishoudafval mag worden behandeld, maar
moet worden afgegeven bij een verzamelpunt
waar elektrische en elektronische apparatuur
wordt gerecycled. Als u ervoor zorgt dat dit
product op de juiste manier wordt verwijderd,
voorkomt u mogelijke negatieve gevolgen voor
mens en milieu die zich zouden kunnen
voordoen in geval van verkeerde
afvalverwerking. Voor gedetailleerdere

www.zanussi.com
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Totaal vermogen

maximaal 2300 W
maximaal 3680 W

22l van de kabel
3x1m O

3x1,5mm

De aardekabel (groene/gele kabel) moe%)cm
langer zijn dan de fase- en neutrale kabels%y.
(blauwe en bruine kabels). %

Q

informatie over het recyclen van dit product,
kunt u contact opnemen met de gemeente, de
gemeentereiniging of de winkel waar u het
product hebt gekocht.

Verpakkingsmateriaal

Het verpakkingsmateriaal is milieuvriende-
lijk en geschikt voor hergebruik. Kunststofon-
derdelen worden aangeduid met internationale
afkortingen, zoals PE, PS, enz. Gooi het verpak-
kingsmateriaal weg in de daarvoor bestemde
containers van uw vuilnisophaaldienst.

15
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Sous réserve de modifications. '6@

Consignes de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement les
instructions fournies. Le fabricant ne peut étre tenu pour responsa-
ble des dommages et blessures liés a une mauvaise installation ou
utilisation. Conservez toujours cette notice avec votre appareil pour
vous y réferer ultérieurement.

Sécurité des enfants et des personnes vulnérables

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

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

* Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil.
= Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants.

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

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

* Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre une opération
de maintenance sur l'appareil sans surveillance.
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Sécurité générale
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» L'intérieur de I'appareil devient chaud lorsqu'il est en fépgtionne-
ment. Ne touchez pas les éléments chauffants se trouvantgans
l'appareil. Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer%é)en—
fourner des accessoires ou des plats allant au four. %,

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

9,
®

= Avant toute opération de maintenance, déconnectez I'alimentation

électrique.

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

qui peut briser le verre.

* Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord sur l'avant de
ceux-ci, puis sur l'arriére, pour les écarter des parois extérieures.
Installez les supports de grille selon la méme procédure, mais

dans l'ordre inverse.
& Instructions de sécurité

Installation

Avertissement L'appareil doit étre
installé uniquement par un professionnel
qualifié.
= Retirez l'intégralité de 'emballage.
= N'installez pas et ne branchez pas un appa-
reil endommagé.
= Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec I'appareil.
= L'appareil est lourd, prenez toujours des pré-
cautions lorsque vous le déplacez. Portez
toujours des gants de sécurité.
= Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.
= Respectez 'espacement minimal requis par
rapport aux autres appareils.
= Veérifiez que l'appareil est installé sous et &
proximité de structures s(ires.
= Les cotés de l'appareil doivent rester & coté

d'appareils ou d'¢léments ayant la méme
hauteur.

www.zanussi.com

Branchement électrique

Avertissement Risque d'incendie ou
d'électrocution.

L'ensemble des branchements électriques
doit étre effectué par un technicien qualifié.

L'appareil doit étre reli¢ a la terre.

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

Utilisez toujours une prise antichoc correcte-
ment installée.

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

Veillez a ne pas endommager la fiche secteur
ni le cable d'alimentation. Contactez un pro-
fessionnel qualifié ou un électricien pour
remplacer le cable d'alimentation s'il est en-
dommagé.

17



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

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

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

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

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

N'utilisez que des systémes d'isolation ap-
propriés : des coupe-circuits, des fusibles
(les fusibles a visser doivent &tre retirés du
support), un disjoncteur différentiel et des
contacteurs.

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

Utilisation

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

Utilisez cet appareil dans un environnement
domestique.

Ne modifiez pas les caractéristiques de cet
appareil.

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

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

Mettez a l'arrét |'appareil aprés chaque utili-
sation.

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

18
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N'utilisez jamais cet apg%il avec les mains
mouillées ou lorsqu'il est e@;ejpntaot avec de
l'eau. o)
N'exercez jamais de pression sur %orte ou-
verte. Y
N'utilisez jamais I'appareil comme plan
travail ou comme plan de stockage. Oé?

Maintenez toujours la porte de l'appareil fer- 0.,

mée lorsque l'appareil est en fonctionnement.

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

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

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

Avertissement Risque
d'endommagement de l'appareil.

= Pour éviter tout endommagement ou décolo-

ration de I'émail :

— Ne mettez pas de plats allant au four ou
d'autres objets dans l'appareil directement
sur le fond.

- Ne placez jamais de feuilles d'aluminium
directement sur le fond de I'appareil.

— Ne versez jamais d'eau directement dans
l'appareil lorsqu'il est chaud.

— Ne laissez jamais d'aliments ou de plats
humides a l'intérieur de I'appareil une fois la
cuisson terminée.

— Faites attention lorsque vous retirez ou re-
mettez en place les accessoires.

La décoloration de I'¢émail est sans effet sur
les performances de I'appareil. Il ne s'agit
pas d'un défaut dans l'acception de la garan-
tie.

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

Entretien et nettoyage

www.zanussi.com
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Avertissement Risque de blessure
corporelle, d'incendie ou de dommage
matériel a l'appareil.

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

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

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

= Soyez prudent lorsque vous otez la porte de
l'appareil. Elle est lourde.

= Nettoyez régulierement l'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

* Des graisses ou de la nourriture restant dans
I'appareil peuvent provoquer un incendie.

= Nettoyez l'appareil avec un chiffon doux hu-
mide. Utilisez uniquement des produits de la-
vage neutres. N'utilisez pas de produits abra-
sifs, de tampons a récurer, de solvants ou
d'objets métalliques.

= Si vous utilisez un spray pour four, suivez les
consignes de sécurité figurant sur I'emballa-

ge.
Description de l'appareil

AN BB

Manette de sélection des fonctions du four
Manette du minuteur
Manette du thermostat

www.zanussi.com
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= N'utilisez aucun prod dtergent pour net-
toyer I'émail catalytiqﬁ?égas échéant).
Eclairage interne fof;)
= Les ampoules classiques ou halgggnes utili-
sées dans cet appareil sont destinéés uni-
quement & un usage avec des appareif@me-
nagers. Ne |'utilisez pas pour éclairer votré}%
logement.

g
Q
A Avertissement Risque d'électrocution. 'é@

= Avant de changer 'ampoule, débranchez
l'appareil de la prise secteur.

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

Mise au rebut

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

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

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

Voyant du thermostat

Gril

B Eclairage du four

Ventilateur

ﬂ Bac de nettoyage Aqua Clean
n Support de grille amovible
Plaque signalétique

Position des grilles
Accessoires pour four

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

* Plateau multi-usages en aluminium
Pour la cuisson de gateaux et de biscuits/ga-
teaux secs.

= Plat a roétir/gril
19



Pour cuire et griller ou a utiliser comme plat
pour recueillir la graisse.

Avant la premiére utilisation

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.
Premier nettoyage

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

= Nettoyez l'appareil avant de I'utiliser pour la
premiére fois.

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

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

Utilisation quotidienne

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.
Activation et désactivation de I'appareil

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

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

Fonctions du four

1. Sélectionnez la fonction [¥] et la te%péra-
ture maximale. ol

2. Laissez l'appareil en fonctionnement pen-Q)éO
%

dant 45 minutes.

3. Sélectionnez la fonction [7] et la tempéra-
ture maximale.

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

Les accessoires peuvent chauffer plus que

d'habitude. Une odeur et de la fumée peuvent

s'échapper de |'appareil. Ce phénomene est

normal. Vérifiez que la ventilation environnante

est suffisante.

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

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

O Position Arrét

Convection naturel-
le / Nettoyage Aqua
Clean

X

20

L'appareil est éteint.

Pour cuire et rotir sur un seul niveau du four. Les résistances supéri-
eure et inférieure fonctionnent en méme temps.
Pour plus d'informations sur le nettoyage Aqua Clean, reportez-vous
au chapitre « Entretien et nettoyage ».

Pour cuire ou rétir simultanément sur plusieurs niveaux des aliments

N4 Chaleur tournante nécessitant une température de cuisson identique, sans que les
odeurs ne se mélangent.
v Gril Pour faire griller des aliments peu épais en petites quantités au cen-
tre de la grille. Pour faire griller du pain.
vvv Gril fort Pour griller des aliments peu épais en grandes quantités. Pour faire
griller du pain. Le gril complet fonctionne.

www.zanussi.com
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Fonction du four

Sole

Fonctions de I'horloge

Minuteur

Utilisez cette fonction pour régler un minuteur
pour une fonction du four.

Cette fonction est sans effet sur le fonc-
tionnement du four.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson et la
température.

Fonctions supplémentaires

Ventilateur de refroidissement

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de re-
froidissement se met automatiquement en mar-
che pour refroidir les surfaces de I'appareil.
Lorsque le four est mis a l'arrét, le ventilateur de
refroidissement continue a fonctionner jusqu'a
ce que l'appareil refroidisse.

Thermostat de sécurité

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

Conseils utiles

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

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

= De I'humidité peut se déposer dans I'encein-
te du four ou sur les vitres de la porte. Ce
phénomene est normal. Veillez a reculer un

www.zanussi.com

Pour cuire une pizza, une quiche ou une tarte. L

v
¥ Sole pulsée chauffant inférieur fournissent la chaleur pendant qt@l ventilateur
fait circuler |'air chaud pour cuir la garniture des pizzas é@%zs tartes.

Pour la cuisson de gateaux a fond croustillant. Seule la résisi%:e

il et I'élément

inférieure fonctionne.

2. Tournez la manette du minuteur au maxi-
mum, puis tournez-la sur la durée néces-
saire.

A la fin du temps défini, un signal sonore
retentit.

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

peu lorsque vous ouvrez la porte de l'appareil
en fonctionnement. Pour diminuer la conden-
sation, faites fonctionner I'appareil 10 minu-
tes avant d'enfourner vos aliments.

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

= Ne placez jamais d'aluminium ou tout autre
ustensile, plat et accessoire directement en
contact avec la sole de votre four. Cela en-
trainerait une détérioration de I'émail et modi-
fierait les résultats de cuisson.
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Cuisson de gateaux
= N'ouvrez la porte du four qu'aux 3/4 du

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

Cuisson de viande et de poisson

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

0)
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= Pour éviter qu'une trop
fumée ne se forme dans |
temps de cuisson. l'eau dans le plat & rétir. Pour@yiter que la fu-
mée ne se condense, ajoutez a nMylveau de
I'eau dans le plat a rétir a chaque%
n'en contient plus.

Temps de cuisson

Le temps de cuisson varie selon le type d'ali- éO,f
ment, sa consistance et son volume.
Au départ, surveillez la cuisson lorsque vous

de quantité de
, ajoutez de

u'il
L.

"%

cuisinez. Ainsi, vous trouverez les meilleurs ré-

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

Tableau de rétissage et de cuisson des gateaux

GATEAUX

Convection naturelle Chaleur tournante

TYPE DE PLAT | positions Positions
des grilles des grilles

Pates a gateaux 2 170 3

Pate sablée 2 170 3

Géteau au fro- 1 170 1

mage

Tarte aux pom- 2 170 2 (gauche et

mes droit)

Strudel 3 175 2

Tarte a la confi- 2 170 2 (gauche et

ture droit)

Génoise/Gateau 2 170 2

Savoie

Gateau de Nogl/ 2 170 2

Cake aux fruits

Gateau aux pru- 1 175 2

nes

Petits gateaux - 3 170 3

sur un seul ni-

veau
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160

160

160

160

150

165

160

150

160

140-15

Durée de
cuisson
[min]
45-60
20-30

70-80

80-100

60-80

30-40

50-60

90-120

50-60

20-30

glages (fonction, temps de cuisson, etc.) pour
vos ustensiles, vos recettes et les quantités
lorsque vous utiliserez I'appareil.

Remarques

Dans un moule a
gateau
Dans un moule a
gateau

Dans un moule &

gateau de 26 cm

sur une grille mé-
tallique

Dans deux moules
a gateau de 20 cm
sur une grille mé-

tallique”

Sur un plateau de
cuisson

Dans un moule a
gateau de 26 cm

Dans un moule a
gateau de 26 cm

Dans un moule a
gateau de 20 cm?)
Dans un moule &
pain )

Sur un plateau de
cuisson

www.zanussi.com
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TYPE DE PLAT

Petits gateaux -
sur deux niveaux

Biscuits/Gateaux
secs/Tresses
feuilletées - sur
un seul niveau

Biscuits/Gateaux
secs/Tresses
feuilletées - sur
deux niveaux
Meringues

Petits pains
Eclairs
Tartelettes

Cake aux fruits

Gateau a étages

Convection naturelle

Positions
des grilles

3 140
3 120
3 190
3 190
2 180
1 160
1 170

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

PAIN ET PIZZA

TYPE DE PLAT

Pain blanc

Pain de seigle

Pizza

Scones

Convection naturelle

Positions
des grilles
1 190
1 190
1 230-25
0
3 200

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

PREPARATIONS A BASE D'CEUFS

www.zanussi.com

Chaleur tournante

Positions
des grilles
2et4 140-15
0
3 140-15
0
2et4 140-15
0
3 120
3 180
3 170
2 170
2 150
1 160

Chaleur tournante

Positions
des grilles
1 190
1 180
1 230-25
0
3 190

Durée de
cuisson
[min]
25-35

30-35

35-40

80-100

15-20

25-35

45-70

110-120

50-60

Durée de
cuisson
[min]
60-70
30-45

10-20

10-20

cuissop.

Sur un pla’(e;%%>
cuisson 60

%,

Sur un plateau de
cuisson

Sur un plateau de
cuisson

Sur un plateau de
cuisson?)

Sur un plateau de
cuisson

Dans un moule a
gateau de 20 cm

Dans un moule &
gateau de 24 cm

Dans un moule &
gateau de 20 cm?

Remarques

1 a 2 piéces,
500 g par piéce“
Dans un moule a
pain
Sur un plateau de
cuisson ou un plat
a rotir)
Sur un plateau de
cuisson™)
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Convection naturelle | Chaleur tournante Durée de

TYPE DE PLAT | positions Positions cuisson Remarques
des grilles des grilles [min]
Gratin de pates 2 200 2 180 40-50 Dans urfiZpoule
Gratin aux légu- 2 200 2 175 45-60 Dans un mc
mes %
Quiches 1 180 1 180 50-60 Bleries um fanls) 604
Lasagnes 2 180-19 2 180-19 25-40 Dans un moule? Qé&
0 0
Cannelloni 2 180-19 2 180-19 25-40 B ui el
0 0

1) Préchauffez pendant 10 minutes.

VIANDE
Convection naturelle | Chaleur tournante Durée de
TYPE DE PLAT | positions Positions cuisson Remarques
des grilles des grilles [min]

Boeuf 2 200 2 190 50-70 Sur une grille mé-
tallique

Porc 2 180 2 180 90-120 Sur une grille mé-
tallique

Veau 2 190 2 175 90-120 Sur une grille mé-
tallique

Réti de boeuf, 2 210 2 200 50-60 Sur une grille mé-

saignant tallique

Réti de beeuf, 2 210 2 200 60-70 Sur une grille mé-

cuit & point tallique

Réti de beeuf, 2 210 2 200 70-75 Sur une grille mé-

bien cuit tallique

Epaule de porc 2 180 2 170 120-150 Avec couenne

Jarret de porc 2 180 2 160 100-120 Deux pieces

Agneau 2 190 2 175 110-130 Gigot

Volaille 2 220 2 200 70-85 Entier

Dinde 2 180 2 160 210-240 Entiere

Canard 2 175 2 220 120-150 Entier

Oie 2 175 1 160 150-200 Entiere

Lapin 2 190 2 175 60-80 En morceaux

Lievre 2 190 2 175 150-200 En morceaux

Faisan 2 190 2 175 90-120 Entier

POISSON

24 WWWw.zanussi.com



Convection naturelle | Chaleur tournante Durée de
TYPE DE PLAT | positions Positions cuisson Remarques
des grilles des grilles [min]
Truite/daurade 2 190 2 175 40-55 3-4 péjgsons
Thon/saumon 2 190 2 175 35-60 4-6 fil
%
Gril Avant la cuisson, faites préchauffer votr§> 60»,
four vide pendant 10 minutes. Qé@
Quantité Durée de cuisson [min]
TYPE DE PLAT Position de 1re face 2e face
la grille

Filet de boeuf

Steaks de beeuf 4 600 4 max. 10-12 6-8
Saucisses 8 = 4 max. 12-15 10-12
Cotelettes de porc 4 600 4 max. 12-16 12-14
Volaille (coupé en 2 1000 4 max. 30-35 25-30
deux)

Brochettes 4 = 4 max. 10-15 10-12
Escalope de poulet 4 400 4 max. 12-15 12-14
Steak haché 6 600 4 max. 20-30 =
Filets de poisson 4 400 4 max. 12-14 10-12
Sandwiches toastés 4-6 = 4 max. 5-7 =
Toasts 4-6 = 4 max. 2-4 2-3

Entretien et nettoyage

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

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

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

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

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

= Aprés chaque utilisation, lavez tous les ac-
cessoires pour four et séchez-les. Utilisez un

www.zanussi.com

chiffon doux additionné d'eau savonneuse
tiede.

Si vous avez des accessoires anti-adhérents,
ne les nettoyez pas avec des produits agres-
sifs, des objets pointus ni au lave-vaisselle.
Vous risqueriez de détruire le revétement an-
ti-adhérent.
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Appareils en acier inoxydable ou en

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

Nettoyez le joint d'étanchéité de la porte

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

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

Supports de grille

Les supports de grille sont amovibles, pour per-
mettre le nettoyage des parois du four.

Retrait des supports de grille

@ Ecartez l'avant du @ Ecartez l'arriere du

support de grille de la  support de grille de la

paroi latérale. paroi latérale et reti-
rez-le.

Remontage des supports de grille

Installez les supports de grille selon la méme
procédure, mais dans l'ordre inverse.

Les extrémités arrondies des supports de
grille doivent étre orientées vers l'avant !

26
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Nettoyage Aqua Clean ‘37
Le processus de nettoyage Clean utilise

la vapeur pour aider a retirer la gfgisse et les

particules alimentaires restant dans lg four.

1. Placez 300 ml d'eau dans le bac de’net-
toyage Aqua Clean situé au bas de vo
four.

2. Réglez la fonction [8] .

3. Réglez la température au-dessus de 90 °C. Qée

4. Laissez I'appareil en fonctionnement pen-
dant 30 minutes.

5. Désactivez l'appareil puis laissez-le refroidir.
6. Lorsque l'appareil est froid, nettoyez les sur-
faces intérieures du four avec un chiffon.

Avertissement Veillez a ce que l'appareil
soit froid avant de le toucher. Risque de
bralure !

Eclairage du four

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

Avant de remplacer I'éclairage du four :

« Eteignez le four.

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

Placez un chiffon sur la sole du four afin
de protéger I'¢clairage du four et le diffu-
seur en verre.
Prenez toujours 'ampoule halogéne avec un
chiffon pour éviter que des résidus de graisse
sur I'ampoule ne prennent feu.

1. Tournez le diffuseur en verre vers la gau-
che pour le retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

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

300 °C.

Utilisez le méme type d'ampoule pour four.

4. Remettez en place le diffuseur en verre.
Nettoyage de la porte du four

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

Si vous tentez d'extraire le panneau en ver-

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

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

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

@ Ouvrez complete-
ment la porte et sai-
sissez les 2 charnie-
res de porte.

0 Fermez la porte
du four & la premiere
position d'ouverture
(mi-parcours). Tirez la
porte vers l'avant et
retirez-la de son loge-
ment.

O Déposez la porte
sur une surface sta-
ble recouverte d'un
tissu doux.

www.zanussi.com

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

logement.

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

0 Soulevez avec

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

Lavez le panneau en verre avec un chiffon hu-
midifié d'eau savonneuse. Séchez soigneuse-
ment le panneau en verre.

Réinstallation de la porte et du panneau
en verre

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

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

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

27
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En cas d'anomalie de fonctionnement

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.

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

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

a grillé. disjonctent plusieurs fois, faites

appel a un électricien qualifié.

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

De la vapeur et de la condensation  Le plat est resté trop longtemps Une fois la cuisson terminée, ne

se déposent sur les aliments et dans le four. laissez pas les plats dans le four
dans le four. plus de 15-20 minutes.

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

service aprés-vente.
Les informations a fournir au service apres-ven-
te figurent sur la plaque signalétique. La plaque

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :
Modeéle (MOD.) ———
Numéro du produit (PNC) i

Numérode série (SIN)

Installation

Avertissement Reportez-vous aux
chapitres concernant la sécurité.
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Encastrement

e

-

558
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Installation électrique

Avertissement Le branchement
électrique doit étre confié a un électricien
qualifié.

Le fabricant ne pourra étre tenu pour res-

ponsable si vous ne respectez pas les pré-
cautions de sécurité du chapitre « Consignes
de sécurité ».

Cet appareil n'est fourni qu'avec un cable d'ali-
mentation.
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Cable

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

Pour la section du cable, consultez la puissan-
ce totale (sur la plaque signalétique) et le ta-
bleau :

Puissance totale Section du cable

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

0)
@)
“y

Puissance totale

Q.
Section du cable
maximum 2 300 W 3x 1 mm27;

(@)
3 x 1,5 mm2

maximum 3 680 W

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faihz%{

marron).

Q

En matiére de protection de I'environnement

X

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

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

30

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

Matériau d'emballage

Les matériaux d'emballage sont congus
dans le respect de I'environnement et sont re-
cyclables. Les piéces en plastique sont mar-
quées d'abréviations internationales telles que
PE, PS, etc. Jetez les emballages dans les con-
teneurs de la commune prévus a cet effet.

www.zanussi.com
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Informacoes de seguranca *

Leia atentamente as instrugdes fornecidas antes de instalar e utilizar
o aparelho. O fabricante nédo é responsavel por lesdes ou danos re-
sultantes da instalagéo e utilizagédo incorrectas. Guarde sempre as
instrugdes junto do aparelho para futura referéncia.

Seguranca para criancas e pessoas vulneraveis

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

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

= Nao permita que as criangas brinquem com o aparelho.

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

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

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

* A limpeza e a manutengao basica ndo devem ser efectuadas por
criangas sem supervisao.
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Seguranca geral %
= O interior do aparelho fica quente durante o funcionaménto. N&o
toque nos aquecimentos do aparelho. Utilize sempre luvaszgle for-
no para retirar e colocar acessorios ou recipientes de ir ao forno.
= N&o use uma maquina de limpar a vapor para limpar o aparelho.oé%5
= Desligue a alimentagéo eléctrica antes de qualquer manutengao. O’*%
= Nao utilize produtos de limpeza abrasivos ou raspadores metali- ®
cos afiados para limpar a porta de vidro porque podem riscar a
superficie e partir o vidro.
= Para remover os apoios para grelhas e tabuleiros, puxe primeiro a
parte da frente e depois a parte de tras do apoio para grelhas e
tabuleiros, para fora da parede lateral. Instale os apoios para gre-
lhas e tabuleiros na sequéncia inversa.

/N Instrucdes de seguranca

Instalacédo Adverténcia Risco de incéndio e choque

Adverténcia A instalagéo deste aparelho
s0 deve ser efectuada por uma pessoa
qualificada.

= Remova todos os elementos da embalagem.
Nao instale nem utilize o aparelho se este es-
tiver danificado.

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

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

Nao puxe o aparelho pela pega.

Respeite as distancias minimas relativamente
a outros aparelhos e unidades.

= Certifique-se de que o aparelho & instalado
por baixo e ao lado de estruturas seguras.
As partes laterais do aparelho devem ficar ao
lado de aparelhos ou unidades que tenham a
mesma altura.

Ligacao eléctrica

32

eléctrico.

= Todas as ligagdes eléctricas devem ser efec-

tuadas por um electricista qualificado.

= O aparelho tem de ficar ligado a terra.

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

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

Néo utilize adaptadores de tomadas duplas
ou triplas, nem cabos de extenséo.

Certifique-se de que néo danifica a ficha e o
cabo de alimentagéo eléctrica. Contacte a
Assisténcia Técnica ou um electricista para
substituir o cabo de alimentagéo se estiver
danificado.

= Nao permita que os cabos eléctricos toquem

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

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

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

= Se a tomada eléctrica estiver solta, ndo ligue
a ficha.

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

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

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

Utilizacao

Adverténcia Risco de ferimentos,

queimaduras, choque eléctrico e exploséo.
= Utilize este aparelho em ambiente doméstico.
= Nao altere as especificagdes deste aparelho.

= Certifique-se de que as aberturas de ventila-
G40 nao ficam bloqueadas.

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

= Desactive o aparelho apds cada utilizagéo.

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

= Nao utilize o aparelho com as maos humidas
ou se ele estiver em contacto com agua.

= Nao exerga presséo sobre a porta se ela es-
tiver aberta.

= Néo utilize o aparelho como superficie de
trabalho ou armazenamento.

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

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

www.zanussi.com
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Evite que faiscas ou é&@pas entrem em con-
tacto com o aparelho qu%gp abrir a porta.
N&o coloque produtos inflant is, ou objec-

tos molhados com produtos inflépaveis, no
interior, perto ou em cima do apar

& Adverténcia Risco de danos no ap‘?@ho.

Para evitar danos ou descoloragdo do esm
te:

- Nao coloque recipientes de ir ao forno ou
outros objectos directamente sobre o fundo
da cavidade do aparelho.

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

- Nao verta 4gua directamente sobre o apa-
relho quando este estiver quente.

- Nao mantenha pratos e alimentos humidos
no aparelho apds acabar de cozinhar.

— Tenha cuidado quando remover ou montar
0S acessorios.

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

Manutencao e limpeza

Adverténcia Risco de ferimentos,
incéndio e danos no aparelho.

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

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

Substitua imediatamente os painéis de vidro
se estiverem danificados. Contacte a Assis-
téncia Técnica.

Tenha cuidado quando retirar a porta do
aparelho. A porta é pesadal

Limpe o aparelho com regularidade para evi-
tar que o material da superficie se deteriore.
Manter gorduras ou restos de alimentos no
aparelho pode provocar incéndio.

Limpe o aparelho com um pano macio e hu-
mido. Utilize apenas detergentes neutros.

33
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Nao utilize produtos abrasivos, esfregoes,
solventes ou objectos metalicos.

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

= Nao limpe o esmalte catalitico (se aplicavel)
com nenhum tipo de detergente.

Luz interior

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

& Adverténcia Risco de choque eléctrico.

= Antes de substituir a lampada, desligue o
aparelho da corrente eléctrica.

Descricao do produto

gl

O O

p

éH (> ]

n Botao das fungdes do forno
Botao do temporizador
Botéo da temperatura
Indicador de temperatura

Antes da primeira utilizacao

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranga.

Limpeza inicial
* Retire todos os acessorios e guias laterais
amoviveis (se aplicavel).
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= Utilize apenas lampadasigom as mesmas es-
ecificagoes.
p ¢ 7.
Eliminacio %,

Adverténcia Risco de ferimento@’@

asfixia. L@)
* Desligue o aparelho da alimentagdo eléctrlof:%é
ca. Q

= Corte o cabo de alimentagao eléctrica e eli-

7
fQé
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mine-o.

= Remova o trinco da porta para evitar que cri-
angas ou animais de estimagédo possam ficar
aprisionados no interior do aparelho.

Grelhador
I Lampada do forno

Ventoinha

[} Recipiente Aqua cleaning

n Suporte para grelhas, amovivel
Placa de caracteristicas
Posigdes das grelhas

Acessoérios do forno

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

= Tabuleiro de aluminio
Para bolos e biscoitos.

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

= Limpe o aparelho antes da primeira utiliza-
cao.

Importante Consulte o capitulo "Manutengéo
e limpeza".
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Pré-aquecimento

Pré-aqueca o aparelho vazio para queimar a nutos.
gordura restante.

1. Seleccione a fungéo [E] e a temperatura
maxima.

Oo@
2,
4. Deixe o aparelho qu@nar durante 15 mi-

Os acessorios podem ficar m{a’?@ uentes do
que o habitual. O aparelho pode@@;itir algum
odor e fumo. Isso € normal. Certifiq e de
que a circulagdo de ar ¢ suficiente. 4.

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

8. Seleccione a fungéo [T e a temperatura
maxima.

Utilizacao diaria

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos & seguranga.

Activar e desactivar o aparelho

1. Rode o botéo de controlo das fungées do
forno para uma fungao do forno.

2. Rode o botdo de comando da temperatura
para uma temperatura.

%O’
%,

O indicador de temperatura mantém-se
aceso enquanto a temperatura do aparelho
aumenta.

Para desligar o aparelho, rode o botao de
controlo das fungdes do forno e o botdo
de comando da temperatura para a posi-
¢éo Off (desligado).

%,

Funcées do forno

Funcéo do forno Aplicacao

0

—Jl6%

4 [l

{

|44

Posigédo Off

Aquecimento Con-
vencional / Aqua
Cleaning

Cozedura ventilada

Grelhador

Grelhador rapido

Pizza

Aquecimento inferi-
or

www.zanussi.com

O aparelho esta desligado (off).

Para cozer e assar num nivel do forno. Os aquecimentos superior e
inferior funcionam em simultaneo.
Para mais informagéo sobre o Aqua Cleaning, consulte o capitulo
“Manutencgao e limpeza”.

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

Para grelhar alimentos planos em pequenas quantidades no meio da
prateleira. Para tostar.

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

Para fazer pizza, quiche ou tarte. O grelhador e o elemento de aque-
cimento inferior fornecem calor directo e o ventilador faz circular o
ar quente para cozinhar os ingredientes da pizza ou o recheio da
tarte.

Para cozer bolos com bases estaladigas. Apenas funciona o aqueci-
mento inferior.
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Funcoes de relégio

Conta-Minutos

Utilize-o para definir um tempo de contagem
decrescente para uma fungéo do forno.

Esta fungéo ndo tem qualquer efeito no
funcionamento do forno.

1. Seleccione uma fungéo do forno e uma
temperatura.

Funcdes adicionais

Ventoinha de arrefecimento

Quando o aparelho é colocado em funciona-
mento, a ventoinha de arrefecimento é activada
automaticamente para manter as superficies do
aparelho frias. Se desactivar o aparelho, a ven-
toinha de arrefecimento continua a funcionar
até o aparelho arrefecer.

Termostato de seguranca

Se o aparelho for utilizado incorrectamente ou
tiver alguma anomalia, pode ocorrer um sobrea-

Sugestoes e conselhos uteis

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

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

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

* Limpe a humidade apos cada utilizagdo do
aparelho.

= Nao coloque objectos directamente na parte
inferior do aparelho e ndo cubra os compo-
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OO@
7%
%,
Z,
2. Rode o botdo do temporizadgptanto quan-

to possivel e rode-o novamente‘&ig’ chegar
ao tempo pretendido. L

‘L
3. Quando o tempo definido terminar, é @Dét'"
do um sinal sonoro. Q%
%

quecimento perigoso. Para evitar isso, o forno
possui um termdstato de seguranca que corta
a alimentacéo eléctrica. O forno volta a activar-
-se automaticamente quando a temperatura
baixar.

nentes com folha de aluminio para cozinhar.
Isso pode alterar os resultados da cozedura
e danificar o revestimento de esmalte.

Cozer bolos

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

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

Cozinhar carne e peixe

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

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

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

Tempos de cozedura

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

Tabela para cozer e assar

BOLOS
Aquecimento Con-
TIPO DE PRA- vencional
TO

Posicao da
prateleira

Cozedura ventilada

Posicao da
prateleira

Oo@
7
No inicio, monitorize o penho quando
cozinhar. Quando utilizar e$t parelho, procure
as melhores definicées (nivel d&cozedura, tem-
po de cozedura, etc.) para os sel§ecipientes
e para as suas receitas e quantidad

Tempo de
cozedura
[min.]

Receitas batidas 2 170 3 160 45-60 Em forma de bolo
Massa amantei- 2 170 3 160 20-30 Em forma de bolo
gada
Cheesecake 1 170 1 160 70-80 Em forma de bolo
de 26 cm ou prate-
leira em grelha
Bolo de maga 2 170 2 (esquerda 160 80-100 Em duas formas de
(tarte de maca) e direita) bolo de 20 cm ou
numa prateleira em
grelha1)
Strudel 3 175 2 150 60-80 Em tabuleiro para
assar
Tarte de compo- 2 170 2 (esquerda 165 30-40 Em forma de bolo
ta e direita) de 26 cm
Pao de l6 2 170 2 160 50-60 Em forma de bolo
de 26 cm
Bolo de Natal / 2 170 2 150 90-120 Em forma de bolo
Bolo de fruta ri- de 20 cm?)
co
Bolo de ameixa 1 175 2 160 50-60 Em forma de p&o 1)
Bolos pequenos 3 170 3 140-15 20-30 Em tabuleiro para
- um nivel 0 assar
Bolos pequenos = = 2e4 140-15 25-35 Em tabuleiro para
- dois niveis 0 assar
Biscoitos / Pas- 3 140 3 140-15 30-35 Em tabuleiro para
telaria em tiras - 0 assar
um nivel
Biscoitos / Pas- = = 2e4 140-15 35-40 Em tabuleiro para
telaria em tiras - 0 assar
dois niveis
Merengues 3 120 3 120 80-100 Em tabuleiro para

www.zanussi.com
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Aquecimento Con-
vencional

TIPO DE PRA-

TO Posicio da

prateleira

Paes de leite 3 190
Eclairs 3 190
Tartes planas 2 180
Bolo de fruta ri- 1 160
co

Bolo de duas 1 170
camadas

1) Pré-aquega o forno durante 10 minutos.

PAO E PIZZA

Aquecimento con-

TIPO DE PRA- vencional
TO Posicao da
prateleira
Pao branco 1 190
Pao de centeio 1 190
Pizza 1 230-25
0

Scones 3 200

1) Pré-aquega durante 10 minutos.

FLANS
Aquecimento con-
TIPO DE PRA- vencional
TO Posicao da
prateleira
Flan de massa 2 200
Flan de vegetais 2 200
Quiches 1 180
Lasanha 2 180-19
0

38

Cozedura ventilada | Tempo de

cozedura

Posicao da [min.]

prateleira
3 180 15-20 Em tabuleir6 para
assar?) %O’
3 170 25-35 Em tabuleiro para®>6o
assar ’7‘@
2 170 45-70 Em forma de bolo G
de 20 cm
2 150 110-120 Em forma de bolo
de 24 cm
1 160 50-60 Em forma de bolo

de 20 cm"

Cozedura ventilada Tempo de
cozedura

[min.]

Posicao da
prateleira

1 190 60-70 1-2 pegas, 5009
cada pega”

1 180 30-45 Em forma de pao

1 230-25 10-20 Em tabuleiro para

0 assar ou tabuleiro
para grelhar”
10-20 Em tabuleiro para

assar”

3 190

Cozedura ventilada | Tempo de
_ cozedura

Posicao da [min.]

prateleira
2 180 40-50 Em forma
2 175 45-60 Em forma
1 180 50-60 Emporme)
2 180-19 25-40 Em forma?
0
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TIPO DE PRA-
TO

Canelones

Aquecimento con-

vencional
Posicao da
prateleira
2 180-19
0

1) Pré-aquega durante 10 minutos.

CARNE

TIPO DE PRA-

TO

Carne de vaca
Porco
Vitela

Carne assada,
mal passada

Carne assada,
média

Carne assada,
bem passada
Pa de porco
Lombo de porco
Borrego
Frango

Peru

Pato

Ganso
Coelho

Lebre

Faisao
PEIXE

TIPO DE PRA-
TO

Truta/Dourada

Aquecimento con-

vencional
Posicao da
prateleira
2 200
2 180
2 190
2 210
2 210
2 210
2 180
2 180
2 190
2 220
2 180
2 175
2 175
2 190
2 190
2 190

Aquecimento con-
vencional

Posicao da
prateleira

2 190

www.zanussi.com

Cozedura ventilada

Posicao da
prateleira
2 180-19
0

Cozedura ventilada

Posicao da
prateleira
2 190
2 180
2 175
2 200
2 200
2 200
2 170
2 160
2 175
2 200
2 160
2 220
1 160
2 175
2 175
2 175

Cozedura ventilada

Posicao da

prateleira
2 175

Tempo de
cozedura
[min.]

25-40

Tempo de
cozedura
[min.]

50-70

90-120

90-120

50-60

60-70

70-75

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

Tempo de
cozedura
[min.]

40-55

Em foméé))
%

Numa prateleira em
grelha

Numa prateleira em
grelha

Numa prateleira em
grelha

Numa prateleira em
grelha

Numa prateleira em
grelha

Numa prateleira em
grelha

Com courato
Duas pecas
Perna
Inteiro
Inteiro
Inteiro
Inteiro
Em pedagos
Em pedagos

Inteiro

3-4 peixes
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Aquecimento con-

TIPO DE PRA- vencional
TO Posicao da
prateleira
Atum/Salmao 2 190 2
Grelhador

Quantidade

TIPO DE PRATO

Bifes do lombo 4 800
Bife de novilho 4 600
Salsichas 8 =
Costeletas de porco 4 600
Frango (cortado em 2 1000
2)

Espetadas 4 =
Peito de frango 4 400
Hamburguer 6 600
Filetes de peixe 4 400
Sanduiches 4-6 =
Tostas 4-6 =

Manutencao e limpeza

Cozedura ventilada

Posicao da

Tempo de
cozedura
[min.]

prateleira

175 35-60 4-6 filetog..

%

Pré-aquega o forno vazio durante 10 min?%of

tos antes de cozinhar.

Posicao da
prateleira

Grelhador Tempo de cozedura
[min.]

4 max. 12-15 12-14
4 max. 10-12 6-8
4 max. 12-15 10-12
4 max. 12-16 12-14
4 max. 30-35 25-30
4 max. 10-15 10-12
4 max. 12-15 12-14
4 max. 20-30 =
4 max. 12-14 10-12
4 max. 5-7 =
4 max. 2-4 2-3

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos & seguranga.

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

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

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

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

= Limpe todos os acessorios do forno apos
cada utilizagéo e deixe-os secar. Utilize um

40

pano macio com agua quente e um produto
de limpeza.

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

Aparelhos de aco inoxidavel ou alu-

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

www.zanussi.com
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Limpar a junta da porta

= Verifique regularmente a junta da porta. A
junta da porta encontra-se em volta da estru-
tura da cavidade do forno. Nao utilize o apa-
relho se a junta da porta estiver danificada.
Contacte o Centro de Assisténcia Técnica.

= Para limpar a junta da porta, consulte as in-
formagdes gerais sobre limpeza.

Apoios para prateleiras

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

Remover os apoios para prateleiras

~

o —

%

O Puxea parte da @ Puxe a parte de

frente do apoio para  tras do apoio para

prateleiras para fora  prateleiras para fora

da parede lateral. da parede lateral e
retire-o.

Instalar os apoios para prateleiras
Instale os apoios para prateleiras na sequéncia
inversa.

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

O aqua cleaning utiliza vapor para ajudar a re-
mover gordura e residuos de alimentos do for-
no.

1. Coloque 300 ml de agua no recipiente
Aqua cleaning, na parte inferior do forno.

2. Seleccione a fungéo do forno [84] .
Regule a temperatura para 90 °C.

4. Deixe o aparelho funcionar durante 30 mi-
nutos.

5. Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer.

www.zanussi.com
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6. Quando o aparelho %yer frio, limpe o inte-
rior do forno com um p 0,

X,
Adverténcia Certifique-sge}e que o
aparelho esta frio antes de toCeg, nele.

Existe o risco de queimaduras. @'L

2
%,

Lampada do forno

4
Adverténcia Tenha cuidado quando O/).

substituir a lampada do forno. Existe o
risco de choque eléctrico.

Antes de substituir a lampada do forno:
= Desactive o forno.

* Retire os fusiveis da caixa de fusiveis ou des-
ligue o disjuntor.

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

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

2. Limpe a proteccéo de vidro.

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

Utilize uma lampada do forno do mesmo ti-
po.

4. Instale a protecgéo de vidro.

Limpeza da porta do forno

A porta do forno tem dois painéis de vidro. Po-
de remover a porta do forno e o painel de vidro
interior para limpar.

A porta do forno pode fechar-se se tentar
remover o painel de vidro interior antes de
remover a porta do forno.

Cuidado Nao utilize o aparelho sem os
painéis de vidro.

1
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o Abra a porta total- @ Levante e rode as
mente e segure nas  alavancas das duas
duas dobradicas da  dobradicas.

porta.

O Coloque a porta
forno até a primeira  numa superficie esta-
posigao de abertura gl protegida por um
(meio). Em seguida, pano macio.

puxe para a frente e

remova a porta do

respectivo lugar.

\
\=

9 Liberte o sistema 0 Rode os dois fixa-
de bloqueio parare-  dores 90° e remova-
mover o painel de vi-  -os dos respectivos
dro interior. lugares.

O que fazer se...

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranca.

42

0 Com cuidado, le-
vante (passo 1) e re-
mova (passo 2) o pai-
nel de vidro.

Limpe o painel de vidro com agua e detergente.
Seque cuidadosamente o painel de vidro.

Instalar a porta e o painel de vidro

Quando a limpeza estiver concluida, instale o
painel de vidro e a porta do forno. Siga os pas-
sos descritos acima na sequéncia oposta.

A zona com a serigrafia tem de ficar voltada pa-
ra o interior do forno. Certifique-se de que,
apos a instalagéo, a superficie da moldura do
painel de vidro na zona da serigrafia ndo é ru-
gosa.

Certifique-se de que instala o painel de vidro
interior correctamente nos respectivos aloja-
mentos. Observe a ilustrago.
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O aparelho néo funciona. O aparelho néo esta activado.

O aparelho nao funciona. O disjuntor do quadro eléctrico

esta desligado.

A lampada do forno ndo acende. A lampada do forno est4 avariada.

Ha vapor e agua condensada nos  Deixou um prato no forno demasi-

alimentos e no forno. ado tempo.

Se nao conseguir encontrar uma solugdo para
o problema, contacte o seu fornecedor ou o
Centro de Assisténcia Técnica.

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

Recomendamos que anote os dados aqui:
Modelo (MOD.)

Numero do produto (PNC)

Numero de série (S.N.)

Instalacao

0)
@)
“y

(o)
Active o aparelEef“&onsulte o ca-

pitulo "Utilizagao didda".

Verifique o disjuntor. S&g disjun-
tor disparar mais do que Uma_vez,
contacte um electricista qual =
do.

Substitua a lampada do forno. O/}

%
Nao deixe os pratos no forno por Q
mais de 15-20 minutos apos a

concluséo da cozedura.

risticas. A placa de caracteristicas esta na mol-
dura frontal da cavidade do aparelho.

Adverténcia Consulte os capitulos
relativos a seguranca.
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Instalacao eléctrica

Adverténcia A instalagéo eléctrica s6
deve ser efectuada por uma pessoa
qualificada.

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

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

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

Poténcia total Seccao do cabo

méaximo de 1380 W 8x 0,75 mm?2
méaximo de 2300 W 3 x 1 mm2
maximo de 3680 W 3 x 1,5 mm?

O cabo de terra (cabo verde/amarelo) tem de

ser 2 cm mais comprido do que os cabos de
fase e neutro (cabos azul e castanho).
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Preocupacdes ambientais

. reciclagem deste produto, contacte os servi
O simbolo g no produto ou na embalagem vragen pro ' ¢ V.
I~ < municipalizados locais, o centro de recolha Q
indica que este produto ndo pode ser tratado . ) A -6,
selectiva da sua area de residéncia ou o Q

como lixo doméstico. Em vez disso, deve ser
entregue ao centro de recolha selectiva para a
reciclagem de equipamento eléctrico e
electronico. Ao garantir uma eliminagao
adequada deste produto, ird ajudar a evitar
eventuais consequéncias negativas para o meio
ambiente e para a saude publica, que, de outra
forma, poderiam ser provocadas por um
tratamento incorrecto do produto. Para obter
informagdes mais pormenorizadas sobre a

estabelecimento onde adquiriu o produto.

Material da embalagem

O material utilizado na embalagem ¢ eco-
légico e reciclavel. As pegas de plastico estdo
marcadas com abreviaturas internacionais co-
mo, por exemplo, PE, PS, etc. Coloque o mate-
rial da embalagem nos contentores disponibili-
zados para o efeito, nos locais de eliminagao
de residuos da sua area.
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