I
AVVERTENZE IMPORTANTI

LEGGERE ATTENTAMENTE QUESTE ISTRUZIONI
Usando apparecchi elettrici & necessario prendere le opportune pre-
cauzioni, tra le quali:

o Assicurarsi che il voltaggio elettrico dell'apparecchio corrispon-
da a quello della vostra rete elettrica.

Non lasciare I'apparecchio esposto ad agenti atmosferici (piog-
gia, sole, ecc...).

Per ragioni di sicurezza, dovete assolutamente collegare il vostro
apparecchio ad una presa con messa a terra corrispondente alle
norme elettriche vigenti.

EVITATE OGNI INSTALLAZIONE ELETTRICA NON CONFORME.
Lavare con cura tutti gli accessori prima dell’utilizzo.

Prima del primo utilizzo, per eliminare I'odore di “nuovo’, fate
funzionare I'apparecchio a vuoto con lo sportello aperto con il
termostato (B) a 250°C ed timer su 15 min. Durante questa ope-
razione & normale I'emissione di fumo causata dalla presenza di
sostanze protettive applicate alle resistenze.

Durante I'utilizzo posizionare 'apparecchio su di un piano oriz-
zZontale.

Secondo la sistemazione della vostra cucina potete posare il
forno su un piano di lavoro o un mobile da cucina che sopporta
una temperatura di almeno 90°C.

Non trasportare 'apparecchio quando & in funzione.

Spegnere I'apparecchio e togliere la spina dalla presa quando
non viene utilizzato e prima delle operazioni di pulizia.

Non tirare il cavo di alimentazione per togliere la spina.

Questo apparecchio non ¢ adatto all'utilizzo da parte di persone
(compresi i bambini) con capacita fisiche, sensoriali 0 mentali
ridotte. Gli utenti che manchino di esperienza e conoscenza del-
I'apparecchio oppure ai quali non siano state date istruzioni rela-
tive all'utilizzo dell'apparecchio dovranno essere soggette alla
supervisione da parte di una persona responsabile della loro
sicurezza.

E' necessario vigilare sui bambini per assicurare che non gio-
chino con I'apparecchio.

Non usare I'apparecchio se il cavo elettrico o la spina risultano
danneggiati, o se 'apparecchio stesso risulta difettoso; in questo
caso portatelo al pit vicino Centro di Assistenza Autorizzato.

Il cavo di alimentazione non deve essere lasciato penzolare dal
bordo del tavolo o del piano di appoggio. Evitare il contatto del
cavo con superfici calde.

Luso di prolunghe elettriche non autorizzate dal fabbricante del-
I'apparecchio pud provocare danni ed incidenti.

Se il cavo di alimentazione & danneggiato, esso deve essere
sostituito dal Costruttore o dal suo servizio assistenza tecnica o
comunque da una persona con qualifica similare, in modo da
prevenire ogni rischio.

Lapparecchio & concepito per il SOLO USO DOMESTICO e non
deve essere adibito ad uso commerciale o industriale.

Non collocare I'apparecchio sopra o in prossimita di fonti di
calore, o elementi elettrici. Non posizionarlo sopra altri apparec-
chi.

Non ricoprite le pareti interne del forno con fogli di alluminio,
perche rischiereste di danneggiare gravemente il funzionamento
del termostato.

f e Durante il funzionamento le parti metalliche ed il vetro

sono caldi: operare sull'apparecchio toccando solo la
maniglia metallica.
Non immergere mai I'apparecchio in acqua; non lavarlo sotto un
getto d'acqua.
Non posate niente sullo sportello quando & aperto.
Utilizzare il forno solamente per la cottura degli alimenti.
In nessun caso il forno deve essere utilizzato incassato o inseri-
to in un mobile.
Non mettere canovacci né piatti sopra I'apparecchio.

- Mettere gli alimenti sulla griglia (P) a un livello (G) medio 0 alto.
La griglia verra posizionata rigirata 0 no in base alla grandezza
dell'alimento che volete cuocere.

- Posizionare gli alimenti ad una distanza di minimo 2 cm. dalle
resistenze superiori.

- Mettere la leccarda (Q) a un livello inferiore per raccogliere i
grassi. Si consiglia di versare due bicchieri di acqua per evitare
fumi e cattivi odori.

- Sorvegliare il preparato e girarlo a meta cottura.

- Terminato il tempo il forno si ferma automaticamente.

- Aprire lo sportello e togliere la griglia.

Cottura con forno posizione piena potenza T o potenza

inferiore ()

- Posizionare la manopola del selettore funzioni (C) su tutta poten-
za [T o potenza inferiore () a seconda della esigenza di cottu-
ra.

- Selezionare la temperatura di cottura con la manopola del ter-
mostato (B).

- Regolare il timer (D) in funzione del tempo di cottura desiderato.

- Laspia (E) si illumina. Si spenge quando & raggiunta la tempe-
ratura selezionata e il forno € pronto all'utilizzo.

- Mettere il preparato all'interno del forno.

- Posizionare la griglia (P) su un livello (G) corrispondente alla
cottura desiderata.

- Chiudere lo sportello.

- Terminato il tempo di cottura il forno si ferma automaticamente.

- Aprire lo sportello e togliere il preparato.

Cottura con girarrosto

- Fare scivolare uno dei due forchettoni sullo spiedo (le due punte
verso l'interno) e avvitare per bloccarlo. Legare con lo spago l'ar-
rosto (carne, pollo, ecc.) e infilzatelo facendo attenzione a cen-
trare bene la carne, poi fare scivolare il secondo forchettone con
la punta sempre verso I'interno.

Svitare se necessario il primo forchettone per centrare I'arrosto
sullo spiedo e bloccare i due forchettoni.

- Togliere la griglia del forno e posare la leccarda (Q) su un livel-
lo (G) inferiore del posizionamento spiedo (H).

- Introdurre I'estremita appuntita dello spiedo (0) nella cavita
situata nella parete destra fissandola all'asse motore (Vedi Fig.
2). Appoggiare I'estremita opposta sul supporto dello spiedo
posizionato sulla parete sinistra.

- Mettere il selettore in posizione grill [ .

- Regolare il timer (D): la spia di funzionamento si accende e lo
spiedo incomincia a girare.

- Al termine della cottura, spegnere I'apparecchio.

- Aprire completamente lo sportello, e con laiuto delle forchetta
(R) sollevare lo spiedo dal lato del supporto sinistro e fare sci-
volare verso destra per disinserire l'altra estremita dall'asse
motore (Fig. 3).

Pulsante ventilazione (F)

Premendo il pulsante (F) entrera in funzione la ventola. L aria calda
ventilata assicura una ripartizione uniforme della temperatura e, per-
mette una cottura omogenea su pitl livelli senza mescolare gli odori.
Con I'aria calda ventilata posizionare la leccarda (Q) su un livello di
cottura (G) basso e la griglia (P) in uno medio.

Spia pronto temperatura (E)

La spia accesa indica che il forno si sta riscaldando, quando si
spenge significa che il forno ha raggiunto la temperatura impostata.
Durante il funzionamento & normale lo spengersi e riaccendersi
della spia, significa che il termostato sta regolando la temperatura
impostata

PULIZIA
Una pulizia frequente evita formazione di fumi e cattivi odori
durante la cottura.

- Prima di qualsiasi pulizia togliere sempre la spina dalla presa di
corrente.

IMPORTANT WARNINGS

READ THESE INSTRUCTIONS CAREFULLY

When using electrical appliances, be sure to take the following pre-

cautions:

o Ensure that the voltage of the appliance is the same as that of the
power supply.

e Do not leave the appliance exposed to
etc.).

e For safety reasons, it is essential that the appliance should be
connected to an earthed socket complying with the electrical
regulations in force.

AVOID NONCOMPLYING ELECTRICAL INSTALLATIONS.

o Carefully wash all the accessories before use.

o Before first using the appliance, eliminate the “smell of new” by
operating the oven with nothing inside, the door open, thermo-
stat (B) set to 250° C and the timer set on 15 minutes. During
this operation it is normal for the appliance to give out smoke
due to the protective coating applied to the resistors.

o Always use the appliance on a flat surface.

e Depending on the layout of your kitchen, you may place your
oven on a worktop or a piece of furniture capable of resisting a
temperature of at least 90° C.

e Do not carry the appliance during operation.

e Turn off and unplug the appliance when not in use and before
cleaning.

* Do not pull the power cord to unplug the appliance.

o This appliance is not intended for use by persons (including
children) with reduced physical, sensory or mental capabilities,
or lack of experience and knowledge, unless they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance
by a person responsible for their safety.

e Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance.

* Do not operate the oven if the power cord or the plug are dama-
ged, or if the appliance is not operating properly. In either case,
take the appliance to the nearest Authorized Service Centre.

e Do not let the power cord hang over the edge of the table or
worktop, or come into contact with hot surfaces.

e The use of extensions not approved by the manufacturer can
result in damage to property or personal injury.

o To prevent the risk of electric shock, if the power cord is dama-
ged, have it replaced by the manufacturer, its after-sales service
or, in any case, a qualified electrician.

o The appliance has been designed for HOME USE ONLY, and
must not be used for commercial or industrial purposes.

e Do not place the appliance on or near heat sources or electrical
devices. Do not place it on top of other appliances.

e Do not cover the inside walls with aluminium foil as this could
seriously damage the thermostat.

& e During operation the metal parts and the glass are hot.

Only touch the metal handle.

o Avoid immersing the appliance in water and washing it under
running water.

* Do not place anything on the door when it is open.

® Only use the appliance for cooking purposes.

e 0n no account must the oven be operated as a built-in applian-
ce or inside a piece of furniture.

* Do not place towels or dishes on the appliance.

o Never use the appliance near to walls or curtains.

o This product complies with the Electromagnetic Compatibility
Directive 89/336/EEC.

o |n the event that you decide to dispose of the appliance, we advi-
se you to make it inoperative by cutting off the power cord. We
also recommend that any parts that could be dangerous be ren-
dered harmless, especially for children, who may play with the
appliance or its parts.

o Packaging must never be left within the reach of children since it

the weather (rain, sun,

- When the cooking time is over the oven shuts off automatically.
- Open the door and pull out the grill.

Clmkmg with the oven set on (& LJ
Using function selector knob (C), select the full power (= or
lower power fuJ
position according to your cooking requirements.

- Select the cooking temperature by means of thermostat (B).

- Set timer (D) on the desired cooking time

- The light (E) will switch on; it will switch off when the selected
temperature has been reached and the oven is ready for use.

- Putthe food in the oven.

- Position grill (P) on the level (G) corresponding to the desired
cooking.

- Close the door.

- When the cooking time is over, the oven shuts off automatically.

- Open the door and remove the food.

Using the rotisserie

- Slide one of the carving forks on the spit with the two prongs
facing inwards, and then screw it in to lock it. Tie the food (meat,
chicken, etc.) with string, and then skewer it taking care to centre
the food on the spit. Slide the other carving fork on the spit with
the point facing inwards.

If necessary turn out the first carving fork to centre the food on
the spit, and then lock the two carving forks.

- Remove the grill from the oven and place the drip pan (Q) on a
level (G) below that of the spit position (H).

- Insert the pointed tip of the spit (0) into the hole in the right wall
and fix it to the drive shaft (see Fig. 2). Rest the opposite end on
the spit support on the left wall.

- Turn the selector to the grill position (.

- After setting the timer, the pilot light comes on and the spit
begins to turn.

- When done, shut off the appliance.

- Open the door wide. Using a fork (R), lift the spit on the left sup-
port side and slide it to the right so as to disengage its other end
from the drive shaft (Fig. 3).

Fan button (F)

When the button (F) is pressed, the fan will begin to operate. Hot air
ventilation ensures uniform distribution of the temperature and
allows even cooking on several levels without mixing smells. When
using ventilated hot air, place the drip pan (Q) on a low cooking level
(G) and the grill (P) on the middle level.

Temperature ready indicator lamp (E)

When the indicator lamp is lit, the oven is heating up. When the indi-
cator goes out, the oven has reached the desired temperature.
Normally, the indicator lamp lights up and goes out several times
during operation, indicating that the thermostat is adjusting the tem-
perature.

CLEANING
- Frequent cleaning prevents the formation of fumes and bad smel-
Is during operation.

- Always unplug the appliance before cleaning it.

- Never immerse the appliance in water or other liquids.

- The dripping-pan and the grill can be washed in warm soapy
water or in a dishwasher, on the upper level.

- Always use a wet sponge to clean the outside. Avoid using abra-
sive products as they would damage the paintwork.

- Forthe inside, never use products that corrode aluminium (deter-
gents in spray cans) and avoid scraping the walls with pointed or
sharp objects.

- When grease stains or fumes are present, to preserve
the coating, we recommend removing the grease with
a sponge soaked in hot soapy water.

<+

INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE ATTENTIVEMENT CES INSTRUCTIONS
Lors de lutilisation d'appareils électriques, il est important de
respecter certaines précautions, et en particulier:

Vérifiez que le voltage de I'appareil corresponde & celui de votre
réseau électrique.

N'exposez pas I'appareil aux agents atmosphériques externes
(pluie, soleil, etc.).

Pour des raisons de sécurité, vous devez absolument brancher
votre appareil a une prise avec une mise a la terre correspondant
aux normes électriques en vigueur.

EVITEZ TOUTE INSTALLATION ELECTRIQUE NON CONFORME.
Nettoyer soigneusement les accessoires avant de les utiliser.
Avant la premiére utilisation, pour éliminer I'odeur de “neuf”, faire
fonctionner I'appareil a vide avec le portillon ouvert et avec le
thermostat (B) a 250°C et la minuterie sur 15 min. Pendant cette
opération, il est normal de Vérifier une émission de fumée due a
la présence de substances de protection appliquées sur les rési-
stances.

Positionnez I'appareil sur une surface horizontale lors de son uti-
lisation.

Selon 'aménagement de votre cuisine, vous pouvez poser le four
sur un plan de travail ou sur un meuble de cuisine supportant une
température d'au moins 90°C.

Ne pas déplacer I'appareil lorsqu'il est en fonction.

Eteindre I'appareil et débrancher la fiche de la prise de courant
lorsqu'il n’est pas utilisé et avant les opérations de nettoyage.

Ne pas tirer sur le cable d’alimentation pour débrancher la fiche.
Cet appareil ne doit pas &tre utilisé par les personnes (y compris
les enfants) aux capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites. Les utilisateurs manquant d’expérience et de connais-
sance de I'appareil, ou n"ayant pas recu les instructions nécessai-
res pour I'utilisation de I'appareil, devront étre sujettes a la super-
vision d'une personne responsable de leur sécurité.

|| est nécessaire de surveiller les enfants pour les empécher de
jouer avec l'appareil.

N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou si la fiche sont
endommagés, ou si 'appareil est défectueux; dans de pareils cas,
contactez le Centre d'Assistance apres-vente Autorisé le plus pro-
che.

Ne laissez pas pendre le cable dalimentation au-dela du bord de
la table ou du plan d'appui. Evitez le contact du cable avec les
surfaces chaudes.

L'usage de rallonges électriques non autorisées par le construc-
teur de I'appareil peut provoquer des dommages et des incidents.
Si le cable dalimentation est endommagé, il doit étre remplacé
par le Constructeur ou par son Service Apres-vente Technique ou,
dans tous les cas, par un technicien qualifié, de fagon a éviter tout
risque de danger.

L'appareil est congu pour un USAGE EXCLUSIVEMENT DOME-
STIQUE et il ne doit en aucun cas tre destiné a un usage com-
mercial ou industriel.

Ne placez pas le four au-dessus ou pres de sources de chaleur ou
d'appareils électriques. Ne le positionnez pas sur d'autres appa-
reils.

Ne recouvrez pas les parois internes du four avec des feuilles d'a-
luminium, car vous risqueriez d'endommager sérieusement le
fonctionnement du thermostat.

C e Pendant le fonctionnement, les parties métalliques et la

vitre sont chauds: intervenir sur 'appareil en ne touchant
que la poignée métallique.
Ne jamais plonger I'appareil sous I'eau; ne pas le laver avec un jet
deau.
N'appuyez rien sur la porte lorsqu'elle est ouverte.
Utiliser le four uniqguement pour la cuisson des aliments.
Le four ne doit en aucun cas &tre encastré ou introduit dans un
meuble.

- Sélectionner la minuterie (D) selon le temps de cuisson désiré.
- Le voyant lumineux (E) s'allume; il s'éteint lorsque la température
sélectionnée est atteinte et que le four est prét pour étre utilisé.

- Mettre les aliments sur le grille (P) a un niveau (G) moyen ou
haut. La grille doit tre positionnée de fagon retournée et non pas
selon les dimensions des aliments a cuire.

- Positionner les aliments & une distance minimum de 2 cm des
résistances supérieures.

- Mettre le lechefrite (Q) a un niveau inférieur pour recueillir les
graisses. Nous conseillons de verser deux verres d’eau pour évi-
ter la fumée et les mauvaises odeurs.

- Surveiller et tourner & mie cuisson.

- Lorsque le temps programmé est échoué, le four sarréte auto-
matiquement.

- Quuvrir la porte et retirer la grille.

Cuisson avec four en position de pleine puissance = ou

a la puissance inférieure (.

- Positionner la poignée du sélecteur fonctions (C) sur la puis-
sance maximum (2T ou sur la puissance inférieure [ selon
les exigences de cuisson.

- Sélectionner la température de cuisson avec la poignée du ther-
mostat (B).

- Régler la minuterie (D) en fonction du temps de cuisson désiré.

- Le voyant lumineux (E) sallume. Il s'éteint lorsque la températu-
re sélectionnée est atteinte et que le four est prét pour étre utili-
sé.

- Mette les aliments a l'intérieur du four.

- Positionner la grille (P) sur un niveau (G) correspondant & la
cuisson désirée.

- Refermer la porte.

- Lorsque le temps de cuisson est échoué, le four s'arréte automa-
tiquement.

- Ouvrir la porte et retirer les aliments.

Cuisson avec rétissage

- Faire glisser 'une des deux fourchettes sur a brochette (les deux
pointes vers l'intérieur) et visser pour la bloquer. Lier le roti
(viande, poulet, etc.) avec de la ficelle et I'enfiler en faisant atten-
tion de bien centrer la viande, puis faire glisser la deuxiéme four-
chette avec la pointe toujours vers l'intérieur.

Dévisser si nécessaire la premiere fourchette pour centrer le roti
sur la brochette et bloquer les deux fourchettes.

- Retirer la grille du four et poser le lechefrite (Q) sur un niveau (G)
inférieur au positionnement brochette (H).

- Introduire I'extrémité pointue de la brochette (O) dans la cavité
située sur la paroi de droite en la fixant a I'axe moteur (voir Fig.
2). Appuyer I'extrémité opposée sur le support de la brochette
positionné sur la paroi de gauche.

- Mettre le sélecteur en position grill .

- Régler la minuterie (D): le voyant lumineux de fonctionnement
sallume et a brochette commence a tourner.

- Au terme de la cuisson, éteindre I'appareil.

- Ouvrir entierement la porte et, a I'aide des fourchettes (R), soule-
ver |a brochette du c6té du support de gauche et faire glisser vers
la droite pour retirer I'autre extrémité de 'axe moteur (Fig. 3).

Poussoir ventilation (F)

En frappant ce poussoir (F) le ventilateur entre en fonction. Lair
chaud ventilé assure une répartition uniforme de la température et
permet une cuisson homogene sur plusieurs niveaux sans mélanger
les odeurs.

Avec I'air chaud ventilé, positionner le lechefrite (Q) sur un niveau
de cuisson (@) bas et la grille (P) sur un niveau moyen.

Voyant lumineux température préte (E)

Le voyant allumé indique que le four est en phase de réchauffement,
lorsqu'il s'éteint, cela signifie que la four a atteint la température
programmée.

Pendant le fonctionnement, il est normal que le voyant sallume et
S'éteigne, cela signifie que la thermostat est en train de réglant la

WICHTIGE HINWEISE

DIE GEBRAUCHSANWEISUNG BITTE AUFMERKSAM

LESEN

Bei Gebrauch von elektrischen Gerdten missen geeignete

VorsichtsmaBnahmen getroffen werden, unter anderem:

e Bevor das Gerat angeschlossen wird, muB kontrolliert werden,
ob die Netzspannung den Angaben auf dem Typenschild des
Gerdts entspricht.

o Gerat keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) ausset-
zen.

o Aus Sicherheitsgriinden darf das Gerét nur an eine entsprechend
der gesetzlichen Vorschriften geerdete Steckdose angeschlossen
werden.

ALLE NICHT KONFORMEN INSTALLATIONEN VERMEIDEN.

o \or Gebrauch alle Zubehrteile griindlich reinigen.

e Um den Geruch des "Neuen" zu beseitigen, das Gerat vorm
ersten Gebrauch 15 Minuten (Einstellung iiber Zeitschaltuhr -

scher Vertrdglichkeit).

Falls dieses Gerdt entsorgt werden soll, ist sein Speisekabel
abzuschneiden, so dass es nicht mehr funktionsféhig ist. Darliber
hinaus sind all die Geréteteile unschédlich zu machen, die vor
allem fiir Kinder, die das Gerét als Spielzeug verwenden kdnnten,
eine Gefahr darstellen.

Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie
stellen eine potentielle Gefahr dar!

GEBRAUCHSANLEITUNG GUT
AUFHEBEN

FORNO GRAN GUSTO

Der leistungsfahige und einfach zu bedienende, elektrische Backofen
Forno GranGusto von Ariete wird schnell zu einem unersetzlichen
Helfer in der Kiiche:

sehr schnell wird die gewlinschte Temperatur erreicht (sofort ein-
satzbereit);

backt die Lebensmittel besonders knusprig und lecker;

er hat 3 Backfunktionen mit Ventilation.

* Non utilizzare I'apparecchio in prossimita di pareti o tende. - Non immergere I'apparecchio in acqua o altri liquidi. is potentially dangerous. Food (Quantity) Therm. Time Sel.pos. e , . température programme. Timer) leer, mit gedffneter Klappe und Thermostateinstellung (B) BESCHREIBUNG (FIG. 1
* (Questo apparecchio & conforme alla direttiva CEE 89/336 relati- - Laleccarda, e la griglia possono essere lavati in acqua tiepida e : Ningngzsli%;zrrznogrse; L(Jjedsarslgge;tis OSS rdleip;?;zlsl auf 250° arbeiten lassen. Rauchbildung ist bei dieser Arbeit nor- A - Gehause ( ) I - Ventilationsystem
va alla compatibilita elettromagnetica. o sapone, oppure in favastoviglie, nel ripiano superiore. Pork chap (2) 250° 19min. o Cet appareil répond a la directive CEE 89/336 relative 4 la com- NETTOYAGE mal und entsieht durch Schutzmitiel, die an - den B - Temperaturregler L - Unteres Heizelement
* Allorche si decida di smaltire come rifiuto questo apparecchio, si - Per la pulizia della superficie esterna utilizzare sempre una spu- DO NOT THROW AWAY THESE Frankiutter (3 9500 10mi . patibilité €lectromagnétique Un nettoyage fréquent évite a formation de fumées et de mau- Heizwiderstdnden angebracht sind. C - Funktions-Wahlknopf M - Oberes Heizelement
raccomanda di renderlo inoperante tagliandone il cavo di ali- gna umida. INSTRUCTIONS rankfurter (3) . min. _\-‘-] o Avant de se défaire de I’appéreil il est conseillé de le rendre inu- vaises odeurs pendant la cuisson. * Gerdt beim Gebrauch auf eine waagerechte Flache abstellen. D - Einschaltknopf und Timer N - Griff
mentazione. Si raccomanda inoltre di rendere innocue quelle Evitare limpiego di prodotti abrasivi che danneggerebbero la Fresh hamburger (2) 250 13min. I tilisable en éliminant le cable dalimentation. Il est en outre - Avant tout nettoyage, débrancher toujours la fiche de la prise de * Je nach Kiicheneinrichtung kann der Ofen auf der Arbeitsplatte E - Temperatur-Kontolleuchte O - SpieB
parti dellapparecchio suscettibili di costituire un pericolo, spe- vernice. Sausage (4) 250° 0min. 3@ recommandé dexclure toute partie de Iappareil susceptible de courant oder einem Kichenmobel aufgestellt werden, die jedoch eine F - Liftungsschalter P - Rost
cialmente per i bambini che potrebbero servirsi dellapparecchio - Perla pulizial delfinterno non utilizzare mai prodott che corro- FORNO GRAN GUSTO Kebab (500 g) 250° 6min. = constituer une source de danger, spécialement pour les enfants - Ne jamais plonger I'appareil sous l'eau ou autres qu‘uidesl.\ Temperatur von mindestens 90°C aushalten miissen. G - Backstufen Q - Fettfanger
per i pmp”.g'oc,h" . - dono lalluminio (detergenti in bombolette) e non grattare le By combining performance with ease of use, the Forno Gran Gusto Grilled bread (4 slices) 50° 2 min. qui pourraient jouer avec Fappareil. - Le lechefrite et Ia grille peuvent étre lavés avec dq eau tiede et * Das Gerat mclht fransportieren, solange es in Betrieb ist. H - Vorrichtung fir BratspieB R - Gabel zur SpieBentnanme
* Gli elementi dell'imballaggio non devono essere lasciati alla por- pareti con oggetti appuntiti o taglienti. electric is bound to become an invaluable aid in the kitchen Pizza 500 a1 950° 1518 = o Ne laissez pas les enfants jouer avec les parties de Femballage car du savon, ou au lave-vaisselle, sur la clayette supérieure. * Wird das Gerit nicht genutzt oder soll es gereinigt werden, muB
tata dei bambini in quanto potenziali fonti di pericolo. - Quando ci sono macchie di grasso o esalazioni di - Reaches the desired temperature very quickly (immediatelly ready gr. R o ::] elles constituent une source potentielle de danger - Pour le nettoyage de la surface externe, utiliser toujours une der Netzstecker aus der Steckdose gezogen werden. BEI ERSTER INBETRIEBNAHME
CONSERVARE SEMPRE QUESTE fumo, vi consigliamo di togliere il grasso con una spu- for use) Bread (500 g) 250 2226 f\-‘-] ' éponge humide. e Den Netzstecker nie am AnschluBkabel aus der Steckdose Den Ofen auf einer Arbeitsflache oder einem Kichenmabel auf-
gna imbevuta di acqua calda insaponata. - Makes food particularly crispy and tasly. Lasagne (1 Kg.) 200° 18:22° & CONSERVER TOUJOURS CES Eviter Iemploi de produts abrasifs qui peuvent endomrmager la ziehen, stellen, die eine Temperatur von mindestens 90°C aushalten
ISTRUZIONI - Features 3 cooking functions with ventilation Macaroni au gratin (1 kg) ~ 200° 1822 INSTRUCTIONS peinture. * Dieses Gerdt ist nicht flr den Gebrauch durch Personen (ein- milssen. Der Backofen darf auf keinen Fall eingebaut
Chicken (1 kg) 200° 70:80 [T - Pour le nettoyage de l'intérieur, ne jamais utiliser de produits schlieBlich Kindern) geeignet, die nicht im vollen Besitz ihrer oder in ein Mbelstiick eingesetzt werden.
FORNO GRAN GUSTO Ricette/quantita Termostato Tempi Funz. DESCRIPTION OF THE APPLIANCE (Fig. 1) Roast pork (1 kg) 200° 70280’ ;‘:] corrosifs pour Italuminium (déltergen?s en bombonnes) et ne pas korperlichen, sensoriellen und geistigen IFéhigkeiten sind. - Alle Zubehdrteile entfernen, waschen und griindlich trocknen.
: o it - . e gratter les parois avec des objets pointus ou coupants. enutzer, denen es an Erfahrung und Kenntnis des Geréts man- Neren” i it i
Il forno eletrico Gran Gusto, unendo prestazioni e praticita duso, A - Body I - Ventilation system Quails (3) 200° 1045 FOUR GRAN GUSTO . » fr | des objets point ! Benutzer, d Erfafirung und Kenntnis des Gerl Um den Geruch des *Neuen' zu beseitigen, das Gert tiber den
. N ST Ry . o R ) — X B s Le four électrique Gran Gusto unit les performances et la commodité - En présence de taches de gras ou d’exhalations de gelt oder die nicht in die Verwendung des Geréts eingewiesen Funktions- Wahlknoof (C) einschal
diventera un'insostituibile aiuto in cucina; infatti: Braciola di maiale 250 19min. B - Thermostat knob L - Lower resistor Meat-loaf (650 200° 4045 = ) T ; A : " ’ > " i " |00 unktions- Wahlknopf (C) einschalten [ .
=& molto veloce nel raggiungere Ia temperatura desiderata (subi- a i L © - Function selector knob M- Upper resistor eat-loaf (650 g) + _\...J dlemplon et il deviendra vite une aide indispensable dans votre cui- fumée, nous conseillons de retirer le gras avec une wurden, missen durch eine Person {iberwacht werden, die fiir AnschlieBen das Gerdt leer, mit gedffneter Klappe und
to pronto alluso); Wirstel (3) . 250 10min. = D - On-off knob and timer N - Handle Rabbit (800 g) 200° 50:60° & sine; en effet: ) o éponge imbibée d’eau chaude et de savon. ihre Sicherheit verantwortlich ist. Thermostateinstellung (B) auf 250° und Timer-Einstellung auf 15
- cuoce il cibo in modo particolarmente croccante e gustoso; Hamburger freschi (2) 250° 13min. 3 E - Temperature ready indica- O - Spit Trout (500 g) 180° 30:35 & - Il ateint ues rapidemen la tempéralure désirée (immédiatement * Kinder mossen tiberwacht werden, um sicher zu stellen, dass sie Minuten arbeiten lassen.
- ha3 funzioni di cottura con ventilazione. Salsicce (4) 250° 0min. @ tor lamp P - Grill Fish au gratin (4 fillets) ~ 180° 18322 & ﬁrectu?tlilae";pla?ilr)ﬁents de facon particulirement croustillante et Recettes/quantité  Thermostat Temps  Fonct. . Blgst geltrgter?n(c;ﬁtratbseﬂlﬁtlggn wenn das AnschluBkabel, der
Spiedini 500 gr. 250° 26 min. = - - Dripping- i o T U e ) , ) BEDIENUNGSANLEITUNG
DESCRIZIONE (Fig. 1 p .- g 5 . \:] F - Fan b_utton Q D”Pp'”g pan Rpast hake (4 SI_'CeS) 180 2530 r_,_] Savoureuse; A o ) } Netzstecker oder das Gerat selbst beschédigt sind. Bringen Sie in Braten mit Rost
(Fig. 1) Pane grigliato (4 fette) 250 2 min. G - Cooking levels R - Spit removal fork Gilthead en papillote (600 g) 180° 3540’ ] - ila3 fonctions de cui filati Cotelette de porc. 250 19min. , . . ! . = .
A - Corpo dell’ hi I - Feritoi istema di i ° 180 | H - Spit position for roti — 1l 5 fonctions de cuisson avec ventiation. o : ; diesem Fall das Gerat 2um Kundendienst. Diese Funktion kann fiir alle Grillarten genutzt werden
B - Morpo ? tapparetc Ct 0 i ent.(lne_per sistema & Pizza 500 gr. 250 15418 [ - opi Position 1or fotisse- Tomatoes au gratin 180° 40:45 L Wirstel (3) 250° 10min. o Das AnschluBkabel nicht vom Tischrand oder von der Stellfliche = Den Funktionsauswaniregler auf stellen.
= Wianopola temostalo ventilaziong Pane 500 gr. 250° 2:26 [T fle use Stuffed ttes (2 halves) 180° 4550 1 DESCRIPTION (Fig. 1) Hamburger frais (2) 250° 13 min. herabhéngen lassen. Das AnschluBkabel darf keine heifien o st ' is si
C - Manopola selettore L - Resistenza inferiore R Con uffed courgettes (2 halves) - = ' ) burg : = rabnangen - Den Temperaturregler (B) auf 250° stellen und abwarten, bis sich
funzioni M - Resistenza superiore Lasagne (1Kg.) 200 1822 O USING THE OVEN FOR THE FIRST TIME Cauliflower au gratin (800 g) 200° 18220 A - Corps de appareil | - Fentes pour systeme de Saucisses (4) 250° 20min. o Fldchen bertfren. der Ofen in ungefahr 4 Minuten erwarmt hat.
D - Manopola accensionee N - Maniglia Maccheroni gratinati (1 Kg.) 200° 18:22 [ Place the oven on a worktop or piece of furniture capable of resi- Roast potatoes (500 g) 170° 35240 B - Poignée thermostat ventilation Brochettes 500 gr. 250° 26min. [z * \D/erlu Einsatz kvborll kn|chts \{](.).E” Herstellerz zug(élqsseqen - Den Timer (D) auf die gewdnschte Backzeit einstellen.
timer 0 - Spiedo per girarrosto Pollo (1 Kg.) 200° 70:80 [ sting a temperature of at least 90°. Plum cake 160° 85200 bl C- ﬁmgnee sélecteur fonc- LIVI Egs!s{ance inférieure Pain grillé (4 tranches) 2500 2 min. U?]rfeifl]geef;uhr;gs abeln kann Schaden verursachen und ist eine - Die Kontrolllampe (E) beginnt zu leuchten; sie schaltet sich wie-
- Spi - Grigli i mai o T U s t t th t ilt-i - o v [ 1ons - nesistance superieure ; ° T : ) der aus, sobald die gewlinschte Temperatur erreicht und der Ofen
it BoEn 2 e Sl [0 53 D 4 D b e o wm E iewstew e wibadi
G - Livelli di cottura R - Forchetta rimozione Pol gtt 650 200° 10w f:] - Remove all the accessories and carefully wash and wipe them Jam tart 1500 401+451 - minuterie 0 - Brochette pour rdtissage ain 500 gr. ] 0 e Um G|_|efahre”n w Ve”&e'de”' bringen Sie in d!esemFFalrI] dlai G,Efat - Die Lebensmittel am Rost (P) auf der mittleren oder oberen Stufe
H - Posizionamento spiedo spiedo 0 pe Ione( ar) ) T dry. Strudel 170 35'+40 \:l E - Voyant lumineux tempéra- P - Grill _ Lasagnes (1. Kg.? 200 18'+22 = zum er§tg er, zum Kundendienst oder zu einem Fachelekiriker. anbringen. Je nach GroBe der zu grillenden Lebensmitiel muB
per girarrosto Coniglio (800 gr.) 200 060 - To eliminate the “smell of new”, switch on the oven by turning Sponge cake 160° 25:30  had ture prétea Q - Lechefrite \ Maccheroni gratinés (1 Kg.) 200° 18222 * Das Gerdt ist NUR FUR DEN HAUSGEBRAUCH vorgesehen und der Rost umgedrent oder nicht umgedrent eingesetzt werden.
Trota (500 gr.) 180° 30:35 & knob (C) to the position (. E - Poussoir ventilation R - Fourchette pour enléve- Poulet (1 Kg.) 200° 70:80 [ darfdmcht flr gewerbliche oder Industrielle Zwecke verwendet - Die Lebensmittel miissen einen Mindestabstand von 2 cm vom
AL PRIMO UTILIZZO Pesce gratinato (4 filetti) ~ 180° 1822 | Then, leaving the oven empty and with the door open, operate it - Niveaux de cuisson ment brochette Réti de porc 200° 70:80 = werden - , ) , oberen Heizelement haben.
Posare il forno su un piano di lavoro o un mobile da cucina che Nasello al f Atranc) 180° 25.30 with thermostat (B) set to 250° C and the timer set on 15 minu- H - Positionnement brochette M 0 A [ * Das Gerdt nicht dber oder in der Nafe von Hitzequellen oder - Zum Auffangen des Fetts den Fettfanger (Q) an der untersten
u asello al forno (4 tranci) : o o Cailles (3) 200 4045 L lektrischen Elementen aufstellen. Das Gert nicht dber and : - i
" Soppora una temperauradi almeno 90°C. Orata al cartoceio (600 gr)  180° 3540 D tes. pour rotissage o AP— eleirischen tlementen autstetlen. Las Geral nicht Uber anderen Stufe einsetzen. Um Rauchbildung und unangenehme Gertiche
In nessun caso dovete incassarlo o inseritlo in un dla al Cartocel (oLU gr.) A = Boulettes (650 gr) 200 A0+45 ::J Gerdte aufstellen. e 2u vermeiden, empfehlen wir 2 Glser Wasser in den Fettfinger
mobile. Pomodori al gratin (4 medi) 180 4045 Grilling PREMIERE UTILISATION Lapin (800 gr.) 200° 50:600 1= « Das Innere der Backofenrdhre nicht mit Aluminiumpapier ausk- 20 gieBen.
- Togliere tutti gli accessori, quindi lavarli ed asciugarli accurata- Zucchine ripiene (2 a meta) 180° 45':50 ::I This function can be used for all types of grilling. ISDS;S[) rlz ;Olijrnzure rLTJ]f;) é)rlgtrllj r(éedt;ei}/e::]loﬁ)#ssgéo? meuble de cuisine Truite (500 gr) 180° 30:35 = E}é?en Der Thermostatbetrieb wird dadurch schwer beeintréch- - Den Grillbraten haufig kontrollieren und nach halber Garzeit
mente. Cavolfiori gratinati (800 gr.) 200° 18220" s - Set the function selector dial (C) on [7. S " ; Poisson au gratin (4 filets)  180° 18222 & : ) ) } ) o umdrehen.
- Per eliminare l'odore di nuovo, accendere il forno ruotando la Patate arrosto (500 gr.) 170° 35:40 - Turn thermostat knob (B) to the 250° position, and allow about 4 ] :{\Iet'lantlals Ilencastre_r oul !nt|r0(1|UIre tﬁns un meuble. ] Merlu au four (4 tranches)  180° 0530 = *  Beim Betrie des Gerdtes eritzen sich die Metall-und - Nach Ablauf der Zeit stellt sich der Ofen automatisch ab.
manopola (C) in posizione & . Plum cake 160° 85-90 minutes’ preheating. t ; |rert OUS €IS aCCESSOITES, pUIS 16 1aver el €S essuyer corree Dorade au cornet (600 gr)  180° 35,:40, -‘--] Glasteile. - Die Klappe ffnen und den Rost herausnehmen.
Dopodiche fare funzionare I'apparecchio a vuoto con lo sportello - - 5 P - Select the desired cooking time on timer (D). ement. . u . gr T O . ) )
aperto, con il termostato (B) a 250°C ed il imer su 15 minuti Biscotti (frollini) 170 15:18° - The light (E) will switch on; it will switch off when the selected - Pour éliminer odeur de neuf, allumer l¢ four en tournant la poi- Tomates au grafin (4 moyen) 180°  40°:45" bl * Das Gerét nie in Wasser tauchen und nie unter flieBendem Braten mit Ofen in Stellung = L
Crostata di marmellata 160° 40245 temperature has been reached and the oven is ready for use. ggﬁz glzt))rssufror%]ilonner taopareil 3 vide avec 12 oorte ouverte. 6t Courgettes farcies (2 coupées  moiti¢) 180° 45:50° Wasser reinigen. Den Funktions-Wahlknopf (C) je nach Backanforderung auf volle
Cottura con grill = Strudel 170° 3540’ ':| - Place the food on the grill (P) on the medium or high level. avec le thermostat (B)éZgg"C et la minuterie supr 15 minutes. Choux-fleurs au gratin (800 gr.) 200° 182200 e : g'ohtBS at;f;ile geoffnekza Backpfenklappe stgllen. LB'STUHQ & oder auf untere Leistung L stellen.
Questa funzione puo essere utilizzata per tutti i t|p| d| grigliature. Pan di Spagna 160° 25230 Position the grill with the top facing up or down according to the : Pommes de terre (500 gr)  170° 35.40 | en Backofen nur zur Zubereitung von Speisen verwenden. - Die gewiinschte Temperatur am Temperaturregler (B) einstellen.
- Posizionare la manopola del selettore funzioni (C) su [ . size of the food to be cooked. . - 0 Loy * Der Backofen darf nicht eingebaut oder in ein Mabelstiick einge- - Den Timer (D) auf die gewiinschte Backzeit.
- Girare la manopola del termostato (B) in posmone 250° ed - The food must be placed at least 2 cm from the upper resistors. Cuisson avec grill =) . P!umlcakeA » 160 85,790, O selzt werden. - Die Kontrolllampe () beginnt zu leuchten; sie schaltet sich wie-
attendere il preriscaldamento del forno per circa 4 minut. - Put the dripping-pan (Q) on the lower level to collect the grease. CettPe fqpcﬂon pleut elrg Iut||(;see,[|)0L:r tOl;S Iet§ typescde gnl['l%ges. B'SC“[IS (pate risée) 170: 15f181 i:| * Keine Putzlappen oder Teller auf das Gerat stellen. . der aus, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht und der Ofen
- Selezionare il timer (D) secondo il tempo di cottura desiderato. It is advisable to pour two glasses of water to avoid fumes and ) Tosr| n|orn|ner g;;]qggeeth u”?]e e;; teug O?]C |on.?.(n)2216r0 eLattends Tarte a la confiture 160 40:45 * Das Gerdt nicht in der Nahe von Wenden oder Vorhingen 2ur Benutzung bereit ist.
- La spia (E) si illumina; si spenge quando & stata raggiunta la bad smells. Ieouré(—aréshz[dlf?en:gmu il ?ou?seanéarzteeneﬁzlnla minutees altendre Strudel 170° 35240 verwenden. ) , - Die vorbereitete Speise in die Backrdhre stellen.
temperatura selezionata e il fono & pronto all'utilizzo. - Watch the food and tun it over when half done. P P : Gateaux de Savoie 160° 05:30  had * Dieses Gerat entspricht der EG-Norm 89/336 (elektromagneti- - Den Rost (P) entsprechend der gewtinschten Bratart auf Stufe (G)
1 2 3 a 5 6 7 8
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stellen.
- Die Klappe schlieBen.
- Stellt sich der Ofen nach Ablauf der Bratzeit automatisch ab.
- Die Klappe offnen und den zubereiteten Braten herausnehmen.

Braten mit Spie s}

Eine der beiden Gabeln auf den Spief schieben (die Gabelspitzen
miissen nach innen zeigen) und zum Blockieren festschrauben.
Den Braten (Fleisch, Huhn, usw.) mit einem Faden zusammen-
binden und auf den SpieB stecken. Sicherstellen, dass der Braten
genau in der Mitte aufgespieBt wird. Die andere Gabel auf den
Spief schieben (Gabelspitze wieder nach innen). Gegebenenfalls
die erste Gabel abschrauben, damit der Braten auf der Spiefmitte
befestigt werden kann. Die beiden Gabel festschrauben.

- Den Rost aus dem Ofen nehmen und den Fettfénger (Q) auf einer
Stufe (G) unterhalb der Vorrichtung fiir den BratspieB (H) einset-
zen.

- Das spitze SpieBende in die Ose an der rechten Ofenwand ein-
setzen und an der Motorwelle befestigen (siehe Fig. 2). Das
andere Spiefende in den Halter an der gegentiberliegenden
Wand einsetzen.

- Den Funktions-Wahlknopf auf Position Grill stellen [=) .

- Den Timer einstellen. Die Funktionskontrolle leuchtet auf und
der SpieB fangt an sich zu drehen.

- Das Gerat nach Ablauf der Bratzeit abschalten.

- Die Klappe vollstandig 6ffnen, den SpieB mit einer Gabel auf der
linken Seite anheben und nach rechts rutschen lassen, so dass
er sich aus der Motorwelle 16st (Fig.3).

Liiftungsschalter (F)

Bei Betétigung der Taste (F) schaltet sich die Liiftung ein.

Die heife Umluft gewdhrleistet eine  gleichmaBige
Temperaturverteilung und ermdglicht so ein homogenes Braten auf
mehreren Stufen, ohne dass dabei die Gertiche vermischt werden.
Bei HeiBluftbetrieb den Fettfdnger (Q) auf einer niedrigen und den
Rost (P) auf einer mittleren Bratstufe (G) einsetzen.

Temperatur-Kontrolleuchte (E)

Das Aufleuchten der Kontrollampe zeigt an, das sich der Ofen noch
aufheizt. Wenn sich die Kontrollampe abschaltet bedeutet dies, dass
der Ofen die gewtinschte Temperatur erreicht hat. Es ist normal,
dass sich wahrend des Ofenbetriebs die Kontrollampe ein- und aus-
schaltet. Das bedeutet, dass der Thermostat die eingestellte
Temperatur regelt.

PFLEGE UND REINIGUNG
Héufiges Reinigen verhindert, dass sich beim Braten Démpfe
und unangenehme Geriiche bilden.

- Vorm Reinigen stets den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

- Das Gerat nie in Wasser oder andere Fliissigkeiten tauchen.

- Der Fettfanger und der Ofenrost konnen mit lauwarmem Wasser
und Seife bzw. im oberen Fach der Geschirrspiilmaschine gewa-
schen werden.

- Die duBeren Flachen nur mit einem nassen Schwamm reinigen.
Keine Scheuermittel verwenden, da diese die lackierten Flachen
beschadigen kdnnen.

- Fir die Reinigung der Backréhre niemals Produkte verwenden,
die Aluminium angreifen (Reinigungsmittel in Spraydosen). Die
Wande der Backrghre nicht mit spitzen oder scharfen
Gegenstanden reinigen.

Rezepte/ Menge Tem.ler Zeit Pos.Funk.
Schweinerostbraten (2) 250° 19mn.
Wirste (3) 250° 10min.
Frische Hamburger (2) 250° Bmin.
Bratwiirste (4) 250° 20min. =
FleischspieRchen 500 g 250° 26min. [
Rostbrot (4 Scheiben) 250° 2min. [
Pizza 500 gr. 250° 15418 [T
Brot (500 g) 250° 22260 D
Lasagne (1 Kg.) 200° 18:22
Gratinierte Maccheroni (1 kg) 200° 18:22 [
Huhn (1 kg) 200° 7080 T
Schweinebraten (1 kg) 200° 70:80
Wachteln (3 Stck.) 200° 40:45 [
Hackbraten (650 g) 200° 4045
Kaninchen (800 g) 200° 50600 I
Forelle (500 g) 180° 30:35 =

Gratinierter Fisch (4 Filets) — 180° 18222 D
Seehecht (4 Scheiben) 180° 25:300 T
In der Tiite gebackene Goldbrasse 180° 35'+40’ iE]
Gratinierte Tomaten 180° 40245
Gefiillte Zucchini (2, halbe) ~ 180° 45250

Gratinierter Blumenkohl (800 g)200° 182200 Ll

Rostkartoffeln (500 g) 170° 35400 L
Pflaumenkuchen 160° 85:90° b
Kekse (Mirrbeteig) 170° 15:18
Miirbeteigkuchen mit Marmelade160° 40445
Strudel 170° 35:40°
Biskuite 160° 25300

e
ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LEA ATENTAMENTE ESTAS INSTRUCCIONES

Usando aparatos eléctricos es necesario tomar adecuadas precau-

ciones, entre las cuales:

o Asegurese que el voltaje eléctrico del aparato corresponda al de
su red eléctrica.

o No dejar el aparato expuesto a agentes atmosféricos (lluvia, sol,
efc...)

® Porrazones de seguridad, deberd conectar su aparato a una toma
de corriente con puesta a tierra correspondiente a las normas
eléctricas vigentes. )

EVITE UNA INSTALACION ELECTRICA NO CONFORME.

o Lave con cuidado todos los accesorios antes de utilizarlos.

o Antes de la primera utilizacion, para eliminar el olor de “nuevo”,
haga funcionar el aparato vacio con la puerta abierta y con el ter-
mostato (B) a 250°C y el timer a 15 minutos. Durante esta ope-
racion es normal la emision de humo causada por la presencia
de sustancias protectoras aplicadas a las resistencias.

o Durante el uso situar el aparato en una superficie horizontal.

o Segtin la distribucién de su cocina, puede colocar el horno sobre
un plano de trabajo o un mueble de cocina que soporte por lo
menos una temperatura de 90°C.

¢ No transporte el aparato cuando esta en funcionamiento.

e Apague el aparato y quite el enchufe de la toma de corriente
cuando no se utilice y antes de las operaciones de limpieza.

o No tire del cable de alimentacion para desenchufarlo.

o Este aparato no es adecuado para ser empleado por personas
(includos los nifios) con capacidades fisicas, sensoriales 0 men-
tales reducidas. Los usuarios que no tengan la experiencia y
conocimiento del aparato o bien a aquellos a los que no se les
haya dado las instrucciones referentes al empleo del aparato ten-
dran que estar sometidos a la supervision por parte de una per-
sona responsable de su seguridad.

o Es necesario vigilar a los nifios para asegurarse de que no jue-
guen con el aparato.

e No utilice el aparato si el cable eléctrico o el enchufe resultan
dafiados, o si el aparato resulta defectuoso; en este caso llévelo
al mas cercano Centro de Asistencia Autorizado.

e No deje que el cable de alimentacion cuelgue del borde de la
mesa o0 del plano de apoyo. Evite el contacto del cable con
superficies calientes.

o El uso de extensiones eléctricas no autorizadas por el fabricante
del aparato puede provocar dafios y accidentes.

o Si el cable de alimentacion estd dafiado, debera ser sustituido
por el Fabricante o por su servicio de asistencia técnica o en
todo caso por persona con calificacién parecida para prevenir
riesgos. 5

o El aparato ha sido fabricado Gnicamente para USO DOMESTICO
y no se debe utilizar para uso comercial o industrial.

e No coloque el aparato encima o cerca de fuentes de calor, 0 ele-
mentos eléctricos. No o coloque sobre otros aparatos.

e No cubra las paredes internas del horno con hojas de aluminio
porque se podria dafiar gravemente el funcionamiento del ter-
mostato.

& o Durante el funcionamiento las partes metélicas y el vidrio
estdn calientes: trabaje sobre el aparato tocando solo la
manilla metdlica.

o No sumerja nunca el aparato en agua; no lo lave debajo de un

chorro de agua.

e No coloque nada sobre la puerta del horno cuando esta abierta.

o Utilice el horno sélo para la coccion de los alimentos.

e Enningdn caso el horno se debe utilizar empotrado o introduci-
do en un mueble.

e No coloque trapos de cocina ni platos sobre el aparato.

e No usar el aparato cerca de paredes o cortinas.

o Este aparato es conforme a la norma CEE 89/336 relativa a la
compatibilidad electromagnética.

e £n el caso se decidiera tirar o deshacerse de este aparato, se
aconseja cortar el cable de la alimentacion para dejarlo inutiliza-
ble. Ademés se aconseja modificar aquellas partes del aparato
que pudieran representar un peligro, especialmente para los
nifios que podrian utilizar el aparato para sus juegos..

® | 0s elementos del embalaje no se tienen que dejar al alcance de
los nifios ya que son potenciales fuentes de peligro.

GUARDE SIEMPRE ESTAS
INSTRUCCIONES

FORNO GRAN GUSTO

El horno eléctrico Forno Gran Gusto de Ariete, uniendo prestaciones

y practicidad de uso, se convertird en una insustituible ayuda en la

cocina:

- los consumos son parecidos a los de un horno eléctrico;

- tiene un disefio elaborado que une el pasado (con la tradicional
forma de media luna de los hornos de madera) y el futuro;

- tiene 3 funciones de coccion con ventilacion.

DESCRIPCION DEL APARATO (FIG. 1)

A - Cuerpo del aparato I - Sistema ventilacién

B - Boton termostato L - Resistencia inferior

C - Botdn selector funciones M - Resistencia superior

D - Boton encendido y timer N - Asa

E - Testigo temperatura lista 0 - Espeton giratorio

F - Pulsador de ventilacion P - Parrilla

G - Niveles de coccion Q - Bandgja grasera

H - Posicionamiento del R - Asa para sacar el
espeton giratorio espeton giratorio

PRIMERA UTILIZACION
Coloque el horno sobre un plano de trabajo o un mueble de
cocina que soporte una temperatura de al menos 90°C.
En ningin caso debe empotrarlo o introducirlo en un
mueble.
- Quite todos los accesorios, ldvelos y séquelos cuidadosamente.
- Para eliminar el olor de nuevo, encienda el horno girando el
botn (C) en posicion (.

resistencias superiores.

- Ponga la bandeja grasera (Q) en el nivel inferior para recoger las
grasas. Se aconseja verter dos vasos de agua para evitar humos
y malos olores.

- Vigile el preparado y girelo a mitad de la coccion.

- Acabado el tiempo de coccidn, el homo se para automaticamente.

- Abra la puerta y quite la parrilla.

Coccidn con horno posicion [ -

- Coloque el boton del selector funciones (C) en posicién de toda
potencia [ o potencia inferior () segin las exigencias de
coccion.

- Seleccione la temperatura de coccin con el botdn del termosta-
to (B).

- Regule el timer (D) en funcitn del tiempo de coccion deseado.

- Elpiloto (E) se encendera y volverd a apagarse cuando se alcan-
ce la temperatura seleccionada y el horno esté listo para su uso.

- Ponga el preparado en el interior del horno.

- Coloque la parrilla (P) en el nivel (G) correspondiente a la coc-
cion deseada (véase tablas de coccién).

- Cierre la puerta.

- Acabado el tiempo de coccién el horno se para autométicamente.

- Abra la puerta y saque el preparado.

Coccidn con asador automatico

- Haga deslizar una de las dos horquiflas sobre el asador (las dos
puntas hacia el interior) y enrosque para bloguearlo. Ate con un
cordel el alimento (carne, pollo, etc.) e introdizcalo centrando
bien la carne, después haga deslizar la segunda horquilla con la
punta dirigida siempre hacia el interior.

Desenrosque, si es necesario, la primera horquilla para centrar
el asado sobre el asador y bloguee las dos horquillas.

- Sacar la parrilla del horno y poner la bandeja del goteo (Q) por
debajo (G) del espetdn giratorio (H).

- Introduzca el extremo en punta del asador (O) en el orificio situa-
do en la pared derecha fijandolo al eje motor (Véase Fig. 2).
Apoye el extremo opuesto sobre el soporte del asador colocado
en la pared izquierda.

- Ponga el selector en posicion grill I .

- Regule el Timer: el testigo de funcionamiento se enciende y el
asador empieza a girar.

- Alfinal de la coccion, apague el aparato.

- Abra completamente la puerta, y con la ayuda de los tenedor (R)
levante el asador por el lado del soporte izquierdo y haga desli-
zar hacia la derecha para desacoplar el otro extremo del eje
motor (Fig. 3).

Pulsador de ventilacion (F)

Presionando el pulsador (F) empezard a funcionar la ventilacion. El
aire caliente ventilado asegura un reparto uniforme de la temperatu-
ra'y, permite una coccion homogénea a diferentes niveles sin mez-
clar los olores

Con el horno ya caliente meter la bandeja (Q) sobre un nivel de
cocinado (G) bajo y el grill (P) en uno medio.

Testigo temperatura lista (E)

El testigo encendido indica que el horno se esté calentando, cuan-
do se apaga significa que el horno ha alcanzado la temperatura pro-
gramada.

Durante el funcionamiento es normal el apagado y encendido del
testigo, significa que el termostato estd regulando la temperatura
programada.

LIMPIEZA
Una limpieza frecuente evita la formacion de humos y malos olo-
res durante la coccion.

- Antes de efectuar la limpieza desconecte siempre el enchufe de
la toma de corriente.

- No sumerja el aparato en agua u otros liquidos.

- La bandeja grasera y la parrilla se pueden lavar en agua tibia y
jabon, o bien en lavavajillas, en el rellano superior.

- Para la limpieza de la superficie exterior utilice una esponja
hiimeda. Evite el empleo de productos abrasivos que dafiarian la
pintura.

- Para la limpieza del interior no utilice productos que puedan cor-
roer el aluminio (detergentes en spray) y no rasque las paredes
con objetos apuntados o cortantes.

- Cuando hay manchas de grasa o emanaciones de
humo, le aconsejamos quitar la grasa con una esponja
baiiada con agua caliente enjabonada.

Recetas/cantidad  Termos. Tiem. Pos.sel.
Chuleta de cerdo (2) 250° 19min.
Salchichas de Frankfurt 250° 10min.
Hamburguesa fresca 250° Bmin. =
Salchichas 250° 20min. =
Pinchos 250° 26 min. oo
Pan asado (4 rebanadas) ~ 250° 2 min.
Pizza 500 gr. 250° 1918 o
Pan (500 gr) 250° 22260 [T
Lasafia (1 kg) 200° 18222 T
Macarrones gratinados (1 kg) 200° 18'+22'
Pollo (1 kg) 200° 70:80
Asado de cerdo (1 kg) 200° 70:800 D
Codornices (n° 3) 200° 4045 [
Albéndigas (650 gr) 200° 40:45 [T
Conejo (800 gr) 200° 50:600 =
Trucha (500 gr) 180° 30:35 [T

Pescado gratinado (4 filetes) 180° 1822 O
Pescadilla al horno (4 trozos) 180° 25300 T

Dorada envuelta (600 gr) ~ 180° 3540 T
Tomates al gratin 180° 40245 [
Calabacines rellenos 180° 4550 [

Coliflor gratinada (800 gr)  200° 18200 [
Patatas asadas (500 gr) 170° 3540

e
ADVERTENCIAS IMPORTANTES

LER COM ATENGAO ESTAS INSTRUGOES

Usando aparelhos elétricos, é necessario tomar as devidas pre-

caugdes, entre as

quais:

o Certificar-se de que a voltagem elétrica do aparelho corresponda
aquela da rede elétrica.

o Nao deixar o aparelho exposto aos agentes atmosféricos (chuva,
sol, etc.).

o Por raz0es de seguranga, deve-se sempre conectar o aparelho a
um fio terra que corresponda as normas elétricas vigentes.
EVITE QUALQUER INSTALAGAQ ELETRICA QUE NAQ ESTEJA
EM CO FORMIDADE.

e Lavar com cuidado todos os acessorios antes de utiliza-los.

o Antes da primeira utilizagdo, para eliminar o odor de “novo”,
coloque em funcionamento o aparelho vazio com a porta aberta,
com o termostato (B) em 250° C e o timer em 15 min. Durante
esta operagdo, é normal a emissdo de fumaca provocada pela
presenca de substéncias protetoras aplicadas nas resisténcias.

e Durante a utilizagdo, posicionar o aparelho sobre uma superficie
horizontal.

e De acordo com a estruturagdo da cozinha, pode-se apoiar 0
forno sobre um plano de trabalho ou um mével de cozinha que
suporte uma temperatura de pelo menos 90° C.

e Ndo transportar o aparelho em funcionamento.

e Desligar o aparelho e retirar 0 plugue da tomada quando ndo
estiver sendo utilizado e antes das operagdes de limpeza.

o Nao puxar o cabo de alimentagdo para retirar o plugue.

o Fste aparelho ndo estd indicado para ser utilizado por pessoas
(inclusive criangas) com reduzidas capacidades fisicas, senso-
riais ou mentais. Os utilizadores que ndo tenham adequada
experiéncia e conhecimento do aparelho ou que ndo receberam
as instrucdes sobre a sua utilizagdo devem ser vigiados por uma
pessoa responsavel pela sua seguranca.

o [ necessdrio vigiar as criangas para assegurar que ndo brinquem
com 0 aparelho.

e Ndo usar 0 aparelho se 0 cabo elétrico ou o plugue estiverem
danificados, ou ainda se o préprio aparelho apresentar defeitos;
neste caso, leve-0 ao mais préximo Centro de Assisténcia
Autorizado.

e () cabo de alimentacdo ndo deve ser deixado pendurado nas bor-
das da mesa ou do plano de apoio. Evitar o contato do cabo com
superficies quentes.

o ( uso de extensdes elétricas ndo autorizadas pelo fabricante do
aparelho pode provocar danos e acidentes.

e Se 0 cabo de alimentacdo estiver danificado, este deve ser sub-
stituido pelo Fabricante ou pelo seu servigo de assisténcia téc-
nica, ou ainda, por uma pessoa igualmente qualificada, de tal
modo que seja evitado qualquer risco. )

o ( aparelho foi concebido SOMENTE PARA O USO DOMESTICO
e ndo deve ser destinado ao uso comercial ou industrial.

o Nao colocar o aparelho sobre ou préximo de fontes de calor ou
elementos elétricos. Ndo posiciond-lo sobre outros aparelhos.

* Ndo cobrir as paredes internas do forno com folhas de aluminio,
pois pode-se prejudicar gravemente o funcionamento do termo-
stato.

e Durante o funcionamento, o vidro e as partes metélicas

& 530 aquecidas: manipular o aparelho tocando somente

alcas metalica.

o Nunca imergir o aparelho na dgua; ndo lavé-lo com jacto de
dgua.

e N30 apoiar nada sobre a porta quando aberta.

o tilizar o forno somente para o cozimento dos alimentos.

e De nenhuma forma o forno deve ser utilizado encaixado ou inse-
rido num mavel.

e Ndo colocar objetos nem pratos sobre 0 aparelho.

o Ndo utilize 0 aparelho junto de paredes ou tendas.

o Este aparelho é fabricado em conformidade com a diretiva CEE
89/336 relativa a compatibilidade eletromagnética.

o (aso se decida a descartar como lixo este aparelho, recomenda-
mos que o deixe inoperante, cortando o cabo de alimentagdo.
Recomendamos também que deixe indcuas as partes do apa-
relho que possam representar um perigo, especialmente para as
criangas, que podem utilizar o aparelho como um bringuedo.

o (s elementos da embalagem ndo devem ser deixados ao alcan-
ce de criangas pois sdo potenciais fontes de perigo.

CONSERVAR SEMPRE ESTAS
INSTRUGOES

FORNO GRAN GUSTO

0 forno elétrico Forno Gran Gusto de Ariete, unindo desempenhos

¢ praticabilidade de uso, torna-se uma ajuda insubstituivel na

cozinha:

- atinge-se rapidamente a temperatura desejada (imediatamente
pronto para o uso);

- cozinha-se 0 alimento de modo especialmente crocante e sabo-
1050

- tem 3 fungBes de cozimento com ventilagdo.

DESCRIGAO DO APARELHO (FIG. 1)

A - Corpo do aparelho I - Sistema ventilacdo

B - Botdo termostato L - Resisténcia inferior

C - Botdo seletor fungdes M - Resisténcia superior

D - Botdo ligagdo e timer N - Pega

E - Luz de sinalizacdo 0 - Espeto rotativo
temperatura pronta P - Grelha

F - Botdo de ventilagdo Q - Pingadeira

G - Niveis de cozimento
H - Posicdo do espeto rotati-
VO

R - Pega de remogdo do
espeto rotativo

NA PRIMEIRA UTILIZAGAO
- Apoiar o forno sobre um plano de trabalho ou um mével de
cozinha que suporte uma temperatura de pelo menos 90° C.
De nenhuma forma o forno deve ser encaixado ou inse-

- Aluz (E) acendera; e apagara quando a temperatura selecciona-
da for alcangada e o forno esta pronto a ser utilizado.

- Colocar os alimentos na grelha (P) no nivel (G) alto. A grelha
serd posicionada girada ou ndo, de acordo com 0 tamanho do
alimento a ser cozido.

- Posicionar os alimentos a uma distancia de pelo menos 2 cm
das resisténcia superiores.

- Colocar a pingadeira (Q) no nivel inferior para recolher as gor-
duras. Recomenda-se derramar dois copos de dgua para se evi-
tar fumagas e odores desagradéveis.

- Observar o preparado e gird-lo na metade do tempo de cozi-
mento.

- Terminado o tempo, o forno para automaticamente.

- Abrir a porta e retirar a grelha.

Cozimento com forno posigéo =L

- Posicionar o botdo do seletor fungdes (C) na poténcia méxima
& ou poténeia inferior () , de acordo com as exigéncias de
cozimento.

- Selecionar a temperatura de cozimento com o botdo do termo-
stato (B).

- Regular o timer (D) em funcdo do tempo de cozimento desejado.

- Aluz (E) acendera; e apagard quando a temperatura selecciona-
da for alcangada e o forno esta pronto a ser utilizado.

- Colocar o preparado no interior do forno.

- Posicionar a grelha (P) no nivel (G) correspondente ao cozimen-
to desejado.

- Fechar a porta.

- Terminado o tempo, o forno para automaticamente .

- Abrir a porta e retirar o preparado.

Cozimento com espeto giratorio [

- Deslizar um dos dois garfos no espeto (as duas pontas voltadas
para dentro) e atarraxa-los para bloquear. Amarrar com fio 0
assado (carne, frango, etc) e traspassé-lo com atengédo para cen-
tralizar bem a carne; deslizar em seguida o segundo garfo com a
ponta sempre voltada para dentro.

(Caso necessario, soltar o primeiro garfo para centralizar 0 assa-
do no espeto e bloguear em seguida os dois garfos.

- Retire o grill do forno e coloque o tabuleiro anti-pingos (Q) num
nivel (G) abaixo ao do espeto rotativo (H).

- Introduzir a extremidade pontiaguda do espeto (0) no orificio
situado na lateral direita, fixando-a no eixo do motor (vide Fig.
2). Apoiar a extremidade oposta no suporte do espeto posicio-
nado na lateral esquerda.

- Colocar o seletor na posicdo grill 1= .

- Regular o timer: a luz de sinalizagdo de funcionamento se acen-
de e 0 espeto comega a girar.

- No final do cozimento, desligar o aparelho.

- Abrir completamente a porta e, com a ajuda de um garfo (R),
levantar o espeto do lado do suporte esquerdo e desliza-lo a
direita para retirar a extremidade do eixo do motor (Fig. 3).

Botao de ventilagao (F)

Ao pressionar 0 botdo (F) a ventoinha comegara a funcionar. O ar
quente ventilado garante uma difusdo uniforme da temperatura, per-
mitindo um cozimento homogéneo em diversos niveis sem misturar
0 odores.

Com a ventilagdo de ar quente coloque a bandeja (Q) num nivel de
cozedura baixo (G) e o grill (P) num nivel médio.

Luz de sinalizagao (E)

A luz de sinalizagdo acesa indica que o forno estd sendo aquecido;
quando esta se apaga, significa que o forno atingiu a temperatura
programada. Durante o funcionamento, é normal que a luz de sina-
lizacdo se apague e acenda novamente; isto significa que o termo-
stato estd regulando a temperatura programada.

LIMPEZA
Uma limpeza freqgiiente evita a formacdo de fumacas e odores
desagradave|s durante o cozimento.

- Antes de qualquer limpeza, retirar sempre 0 plugue da tomada de
corrente.

- Néo imergir o aparelho em &gua ou outros liquidos.

- A pingadeira e a grelha podem ser lavadas com dgua moma e
sabdo, ou entdo, em maquinas de lavar no plano superior.

- Para a limpeza da superficie externa, utilizar sempre uma
esponja mida.

Evitar o emprego de produtos abrasivos que danifiquem a pintu-
ra.

- Paraalimpeza do interior, ndo utilizar jamais produtos que cor-
roam o aluminio (detergentes em spray) e ndo riscar as paredes
com objetos pontiagudos ou cortantes.

- Quando existem manchas de gordura ou exalagao de
fumaca, recomendamos eliminar a gordura com uma
esponja embebida de dgua quente ensaboada.

Receitas/quant. Term. Temp. Pos.sel.

Costeleta de porco (2) 250° 19mn.

Salsicha (3) 250° 10min. I
Hamburger fresco (2) 250° 1B min.
Linguicas (4) 250° 20min.
Espetinhos 500 g 250° 26 min. =
Pdo grelhado (4 fatias) 250° 2 min.
Pizza 500 gr. 250° 15+18° [T
P30 (500 g) 250° 22600 T
Lasanha (1 Kg) 200° 1822 T
Macarrdo gratinado (1 Kg)  200° 1822’
Frango (1 Kg) 200° 70:80 [T
Assado de porco (1Kg) ~ 200° 70:800 T
Codorna (n° 3) 200° 40:45 [
Rolo de carne (650 g) 200° 4045
Coelho (800 g) 200° 5060
Truta (500 g) 180° 30:3 &

Peixe gratinado (4 filés) 180° 18:22"
Badejo ao forno (4 postas)  180° 2530 &

Después haga funcionar el aparato vacfo con la puerta abierta, Plum cake 160° 85:900 L rido num mével. ) ) . o oy
con el termostato (B) a 250°C y el timer a 15 minutos. Gallstas (pastaflora) 170° 1518 - Retirar todos 0s acess6rios, lava-los e enxuga-los com cuidado. Dourado no cartucho (600 ¢)180 O 351:401 5
- - Para eliminar o odor de novo, acender o forno giran + b
Torta de mermelada 160° 1045 Para eliminar o odor de novo, acender o forno girando o botdo Tomates gratinados (médios) 180 4045
INSTRUCCIONES DE USO Sirudel 170° 35,j e L:I (C) na posicao justa [ . Abobrinhas recheadas (2 met.) 180° 453500 hd
Coccion con grill trude ] e Depois disso, colocar em funcionamento o aparelho vazio com a Couve-fores gratinadas (800 g)200° 1820 ke
Esta funcion se puede utilizar para todos los tipos de asados. Bizcocho 160 2530 b porta aberta, com o termostato (B) em 250° C e o timer em 15 Batatas assadas (500 g) 170° 3540 |
: (F‘:?rr;eélekiostglr? Cté%]%estf:tgc(lg?ii ([)%)s?cr}é[nz250° y espere el preca s Bolo 160° 8590 El
lentamiento del horno durante aproximadamente 4 minutos. INSTRUGﬁES PARA 0 USO Biscoitos (macios) 1700 15f1 81 LL:“I
- Seleccione el timer (D) segtin el tiempo de coccion deseado. Cozimento com grllll . Torta de marmelada 160 40'+45 o
- Elpiloto (E) se encendera y volvera a apagarse cuando se alcan- Esta funcéo pode ser utilizada para todos os tipo de grelhados. Strudel 170° 3540 bl
ce la temperatura seleccionada y el homo esté listo para su uso. - Posicionar o botdo de seleccao de funges (C) no (=3 . P30 de Espanha 160° 25230 |
- Ponga los alimentos sobre Ia parilla (P) en el nivel elevado. La - Giraro botao do termostato (B) na posicao de 250° C'e esperar
parrilla se colocard girada o en base al tamafio del alimento que 0 preaquecimento do forno por aproximadamente 4 minutos.
desee cocinar. - Seleqionar o timer (D) de acordo com o tempo de cozimento
- Coloqgue los alimentos a una distancia minima de 2 cm de las desejado.
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BELANGRIJKE AANWIJZINGEN

LEES AANDACHTIG DEZE AANWIJZINGEN

Bij het gebruik van elektrische apparaten moeten altijd de juiste

voorzorgsmaatregelen worden genomen, waaronder de volgende:

e Controleer of het elekirische voltage van het apparaat ove-
reenkomt met het voltage van uw elektriciteitsnet.

e Stel het apparaat niet bloot aan weersomstandigheden (regen,
zZon enz...).

o Voor veiligheidsredenen moet uw apparaat absoluut aangesloten
worden aan een aardekabel in overeenkomst met de normen die
van kracht zijn. VERMIJDT IEDERE INSTALLATIE DIE NIET QVE-
REENKOMT MET DE NORMEN DIE VAN KRACHT ZIJN.

o Reinig grondig alle accessoires voordat ze worden gebruikt.

e Voordat het apparaat voor de eerste keer wort gebruikt laat het
leeg werken met de deur open en de thermostaat (B) op 250° en
de timer op 15, om de stank van “nieuw” te elimineren. Tijdens
deze handeling is het normaal dat er rook uit de oven komt die
wordt veroorzaakt door de beschermende producten die op de
verwarmingselementen zijn aangebracht.

o /et het apparaat tijdens het gebruik op een horizontaal viak.

e Naar gelang de inrichting van uw keuken kunt u de oven
gebruiken op een werkvlak of een keukenmeubel dat een tempe-
ratuur van tenminste 90° verdraagt.

e Het apparaat niet verplaatsen als het in werking staat.

o /et het apparaat uit en trek de stekker uit het stopcontact als het
niet wordt gebruikt en voordat het wordt gereinigd.

e Nooit aan het elekiriciteitsnoer trekken om de stekker uit het
stopcontact te halen.

o Dit apparaat is niet geschikt om gebruikt te worden door perso-
nen (ook kinderen) met verminderde fysieke, sensoriele of men-
tale capaciteiten. De gebruiker die geen ervaring en kennis heeft
over het gebruik van het apparaat of die nooit de gebruiksaanwij-
zingen heeft gelezen van het apparaat moeten onder toezicht blij-
ven van een persoon die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.

e Pas op dat kinderen niet met het apparaat gaan spelen.

e Gebruik het apparaat niet als de stekker of de elektriciteitskabel
beschadigd zijn, of als het apparaat zelf defect is; breng het in dit
geval naar een Geautoriseerd Assistentie Centrum.

e |aat het elekiriciteitsnoer niet van de tafelrand of van het werk-
blad slingeren. Vermijdt het contact met de warme oppervlaktes.

e Het gebruik van elektrische verlengsnoeren die niet door de
fabrikant geautoriseerd zijn kunnen schade en ongelukken
veroorzaken.

e Wanneer de voedingskabel beschadigd is moet ze worden ver-
vangen door de Constructeur of door zijn technische assistentie-
service of in ieder geval door een persoon die over dezelfde kwa-
lificaties beschikt zodat ieder risico wordt voorkomen.

o Het apparaat is alleen bedoeld voor HUISHOUDELIJK GEBRUIK
en is dus niet geschikt voor commercieel of industrieel gebruik.

o Het apparaat nooit bovenop of in de buurt van warmtebronnen of
elektrische elementen zetten. Nooit boven op andere apparaten
zetten.

e De binnenste wanden van de oven nooit met aluminiumfolie
bedekken omdat hierdoor de werking van de thermostaat ernstig
beschadigd kan worden.

& e Tijdens de werking zijn de metalen en glazen onderdelen
warm: gebruik het apparaat altijd door alleen het menta-
len handvat aan te raken.

e Het apparaat nooit onder water zetten; nooit onder een waterstraal

reinigen.

o Niets op de deur zetten als die open staat.

o (ebruik de oven alleen voor het bakken van etenswaren.

e De oven mag in geen geval gebruikt worden als inbouwoven of
in een meubel.

¢ Nooit droogdoeken of borden boven op het apparaat zetten.

o Gebruik het apparaat nooit in de buurt van wanden of gordijnen.

e Dit apparaat is in overeenkomst met de richtlijn EEG 89/336
betreft de elektromagnetische compatibiliteit.

o Wanneer u het apparaat als afval wil verwerken moet het onbruik-
baar gemaakt worden door de voedingskabel er af te knippen.
Bovendien wordt het aanbevolen om alle gevaarlijke onderdelen
van het apparaat te verwijderen, vooral voor kinderen die het
apparaat kunnen gaan gebruiken als speelgoed.

e Houdt de verpakkingselementen buiten bereik van kinderen, ze
kunnen een gevarenbron zijn.

DEZE AANWIJZINGEN ALTIJD
BEWAREN

OVEN GRAN GUSTO

De elektrische oven, een mengsel van prestaties en gebruiksvrien-

delijkheid, wordt een onmisbare keukenhulp; inderdaad:

- wordt heel snel de gewenste temperatuur bereikt (direct gebruik-
sklaar);

- worden de etenswaren krokant en smakelijk gebakken;

- heeft het 3 bakfuncties met ventilatie.

BESCHRIJVING (Fig. 1)

A - Basis van het apparaat L - Onderste verwarmingsele-
B - Thermostaat knop ment

C - Keuzeknop functies M - Bovenste verwarmingsele-
D - Startknop en timer ment

E - Temperatuurverklikker N - Handvat

F - Ventilatieknop 0 - Spies voor het draaispit

G - Kookniveau P - Gril
H - Positie draaispies voor Q - Lekbak

draaispit R - Vorken voor de Spies
I - Openingen voor het venti-

latiesysteem

EERSTE KEER GEBRUIKEN
Zet de oven op een werktafel of op een keukenmeubel dat een
temperatuur van tenminste 90° verdraagt.
De oven mag in geen geval ingebouwd of in een
keukenmeubel gezet worden.

- Verwijder alle accessoires en reinig ze grondig.

- Om de nieuwe geur te verwijderen, zet de oven aan door de knop
C)op D te zetten.
Laat het apparaat vervolgens leeg werken met de deur open en de
thermostaat (B) op 250° en de timer op 15 minuten.

Zet de etenswaren op een afstand van tenminste 2 cm afstand van
de bovenste verwarmingselementen.

Zet de lekbak (Q) op een lager niveau om het vet op te vangen. Het
wordt aangeraden om twee bekertjes water in de bak te gieten om
rook en stank te voorkomen.

Controleer en draai het preparaat op de helft van de kooktijd.
Aan het einde van de kooktijd stopt de oven vanzelf,

Open de deur en haal het rooster eruit.

Bakken met de oven in de positie van maximaal vermo-
gen [ of een lager vermogen bu

Zet de keuzeknop voor de functies (C) op het vermogen & of
op een lager vermogen uJ naar wens.

Kies met de thermostaatknop (B) de gewenste baktemperatuur.
Kies met de timer (D) de gewenste kooktijd.

De verklikker (E) gaat branden; ze gaat uit als de gewenste tem-
peratuur is bereikt en de oven is klaar voor gebruik.

Zet het preparaat in de oven.

Zet het rooster (P) op een niveau (G) in overeenkomst met de
gewenste bakprocedure.

Sluit de deur.

Aan het einde van de kooktijd stopt de oven vanzelf.

Open de deur en haal het rooster eruit.

Bakken met het draaispit

Schuif één van de vorken op de spies (de twee punten naar bin-
nen gericht) en draai de vork vast. Met een touwtje het preparaat
(vlees, kip enz) vastbinden en op de spies steken, pas op dat het
vlees goed in het midden wordt geplaatst. Schuif vervolgens de
tweede vork op de spies met de punt staat naar binnen gericht.
Draai als het nodig is de eerste vork los om het preparaat in het
midden van de spies te plaatsen en draai vervolgens de twee
vorken vast.

- Verwijder het rooster uit de oven en zet de lekbak (Q) op een

niveau (G) onder de spies (H).

- Steek de scherpe punt van de spies (0) in de opening in de rech-

ter ovenwand en bevestig hem aan de motoras (Zie Fig. 2). Zet het
andere uiteinde van de spies op de spiessteun op de linker
ovenwand.

- Zet de keuzeschakelaar in de positie gril .
- Regel de timer (D): de verklikker gaat branden en de spies begint

te draaien.

- Aan het einde van de kooktijd gaat het apparaat uit.
- Open de deur helemaal, en met behulp van de vorken (R) de spies

opheffen van de linker steun en naar recht laten glijden om hem
van de motoras los te halen (Fig. 3).

Ventilatieknop (F)

Door op de ventilatieknop (F) te drukken gaat de ventilator in
werking. De geventileerde warme lucht zorgt voor een evenredige
verspreiding van de temperatuur waardoor de preparaten homogeen
worden gebakken op de verschillende niveaus zondar dat de geur
wordt vermengd.

Met de geventileerde warme lucht zet de lekbak (Q) op een laag
niveau (G) en het rooster (P) op een gemiddeld kookniveau.

Temperatuurverklikker (E)

Als de verklikker aanstaat geeft hij aan dat de oven wordt voor-
verwarmd, als de verklikker uitgaat betekent dit dat hij de ingestelde
temperatuur heeft bereikt.

Tijdens de werking is het normaal dat de verklikker af en toe aangaat
en weer uitgaat. Dit betekent dat de thermostaat de ingestelde tempe-

[

atuur regeld.

REINIGEN

- Regelmatig reinigen van de oven voorkomt rookvorming en stank
tijdens het bakken.

- Voordat het apparaat wordt gereinigd moet altijd de stekker uit het

stopcontact worden gehaald.

- Het apparaat nooit onder water of andere vloeistoffen zetten.
- De lekbak en het rooster kunnen met lauw water en zeep worden

gereinigd of in de vaatwasser in de het bovenste rooster.

- Voor het reinigen van de buitenkant gebruik altijd een vochtige

spons.
Geen schuurmiddelen gebruiken die de lak kunnen beschadigen.

- Gebruik voor het reinigen van de binnenkant nooit producten die

aluminium kunnen verroesten (reinigingsmiddelen in spuitfles-
sen) en de wanden niet bekrassen met scherpe of snijdende
voorwerpen.

- Wanneer zich vetviekken of rookviekken hebben

gevormd wordt het aangeraden om deze te verwijderen
met een spons bevochtigd met warm water en zeep.

Recept/aantal Thermostaat Tijden Functie.
Varkenskarbonade 250° 19min.
Wilrstel (3) 250° 10min.
Verse hamburgers (2) 250° 1Bmin. =
Worstjes (4) 250° 20min. =
Spiezen 500 gr. 250° 26min.
Geroosterd brood (4 sneden) 250° 2min. [
Pizza 500 gr. 250° 15418 [T
Brood 500 gr. 250° 22:260
Lasagne (1 Kg.) 200° 18:22 [T
Gegratineerde Maccheroni

(1Kg.) 200° 1822 [
Kip (1 Kg.) 200° 70800 T
Varkensrollade 200° 70:80 [T
Kwartels (3) 200° 4045 ()
Gehaktballen (650 gr.) 200° 40:45
Konijn (800 gr.) 200° 50:60° D
Forel (500 gr.) 180° 30:35 &
Gegratineerde vis (4 filets)  180° 1822 &

Stokvis uit de oven (4 stukjes) 180° 25300
Goudbrasem in papillot (600 gr.)180° 35400
Gegratineerde tomaten

(4 middelgrote) 180° 4045 [

Gevulde courgettes (2 halve) 180° 45500 |
Gegratineerde bloemkool

(800 gr) 200° 18200 [

Bakken met de gril Gebakken aardappelen (500 gr.)170° 35400 )
Deze functie kan gebruikt worden voor aIIe grolmogelijkheden. Plum cake 160° 8590 [
- Zet de keuzeknop voor de functies (C) op [ . : ; o T
- Draai de thermostaatknop (B) op 250° en wacht circa 4 minuten \I;oel;]]es (andkoekjes) 1700 15, : 18, L:'

op het voorverwarmen van de oven. ruchtentaart 1600 40’745’ "
- Kies met de timer (D) de gewenste kooktijd. Strudel 170 3540
- De verklikker (E) gaat branden; ze gaat uit als de gewenste tem- Cake 160° 25300

peratuur is bereikt en de oven is klaar voor gebruik.
- Zet de etenswaren op het rooster (P) op een middel/ hoog niveau

(G). Het rooster wordt gedraaid geplaatst of niet op basis van de

grote van de etenswaren die u wilt bakken.
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