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Nuestros productos est8n desarrollados para alcanzar los m8s altos est§8ndares de calidad,
funcionalidad y disefio. Esperamos que disfrute de su nuevo horno FORNETTO de PALSON.

CONSEJOS DE SEGURIDAD
Cuando se utilice un aparato el®ctrico, se deben cumplir las precauciones de seguridad b§sicas,
incluyendo las siguientes:

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.

Lea todas las instrucciones, etiquetas y advertencias del producto antes de usar el horno.

No toque las superficies calientes. Cuando el horno est8 funcionando, la temperatura de la
puerta o de las superficies podria ser alta. Utilice siempre los guantes de horno cuando maneje
materiales calientes y deje que las piezas de metal se enfrien antes de limpiarlas. Deje que los
accesorios se enfrien antes de quitar o poner las piezas.

Desenchufe el horno de la toma de la corriente de la pared cuando no esté utilizando la unidad o
antes de limpiarla.

Como medida de proteccion contra descargas eléctricas, no sumerja la unidad en agua ni en otro
tipo de liguido.

Vigile el aparato cuando haya nifios cerca.

No utilice ningn aparato eléctrico si no funciona correctamente o si se ha dafiado por otras
razones, o si el cable o el enchufe est8n dafados. Lleve el aparato al servicio t®cnico autorizado
m8s cercano para que lo examinen, reparen o ajusten.

No utilice accesorios que no hayan sido suministrados por el fabricante porque podrian causar un
incendio, una descarga eléctrica o cualquier otro dafio.

No utilice este horno al aire libre ni con fines comerciales ni para otro uso que no sea para el que est§
destinado.

No deje que el cable cuelgue por el borde de la mesa o del mostrador.

No coloque el aparato cerca de un quemador eléctrico o de gas ni de ningln otro horno porque
podria producirse un incendio.

Cuando el horno est® funcionando podr2a producirse un incendio si est§ cubierto o en contacto
con un material inflamable, por ejemplo, cortinas, telas, y paredes con las mismas caracteristicas.
No ponga nada encima del aparato cuando esté funcionando.

No coloque ning%n material inflamable en el horno, como papel, cart-n, pl8stico ni nada que
pudiera producir un incendio.

Cuando utilice el horno, extreme las precauciones al retirar la bandeja de las migas o al eliminar
el aceite caliente.

No se debe limpiar con un estropajo de metal. Las piezas podrian romper completamente el
protector y tocar la pieza eléctrica, pudiendo provocar un incendio o una descarga eléctrica.
Para apagar el aparato, vuelva a poner todos los controles en la posicién de "O".

Para desconectarlo, apague todos los controles, y a continuacion, retire el enchufe de la toma de
corriente de la pared.

No cubra la bandeja recogemigas ni ninguna otra pieza del horno con papel de aluminio. Podria
causar un sobrecalentamiento del horno.

Si el cable de corriente est§ dafado, deber§ ser sustituido por el fabricante o su servicio t®cnico
autorizado o por un técnico cualificado, con tal de evitar un peligro.

Este producto no est§ permitido para uso infantil u otras personas sin asistencia o supervisi-n
si su estado fisico, sensorial o mental le limita de usarlo con seguridad. Los nifios deberian ser
supervisados para asegurar que no juegan con dicho producto.

Guarde estas instrucciones.

Solo para uso doméstico.

NOTAS SOBRE EL CABLE:

a)

b)

Se suministra un cable de alimentacidn corto, para evitar el riesgo de que se enrede o tropiece
con un cable m8s largo.

Si se utilizan cables de alimentacioén individuales o alargadores:

- La potencia eléctrica marcada de ambos debe ser como minimo la misma que la potencia
eléctrica del aparato.

- Si el aparato es del tipo de toma de tierra, el cable alargador deberia ser un cable de conexion a
tierra de 3 hilos.

- El cable m8s largo se deberZa recoger de tal forma que no cuelgue de la mesa o del mostrador,
para evitar que los nifios puedan tirar de él o tropezar.

UTILIZACION DEL MINI HORNO

NOTA:

1

Cuando se usa por primera vez puede oler o desprender humo. Esto es normal. Se debe a la
sustancia de proteccién de los elementos térmicos. Por lo tanto, se recomienda que al principio
el horno funcione vacio durante 15 minutos. Asegurese de que la ventilacion de la habitacién sea
la adecuada.

La distancia minima entre la comida y el elemento térmico superior debe ser de 30 mm, para que
el horneado sea uniforme.

Asegurese de que la bandeja recogemigas esté correctamente en su lugar antes de utilizar el
horno.

TOSTAR PAN I:l
1. Gire el control de la temperatura en la direccion de las agujas del reloj hasta la posicién I:l los dos

elementos t®rmicos comenzar8n a funcionar. Abra la puerta del horno y coloque las rebanadas
de pan en la rejilla de asar. Coloque la rebanada de pan en el centro de la rejilla.
NOTA: Para tostar pan, no olvide retirar primero la bandeja recogegrasas.

Gire el temporizador a la posicion correspondiente, dependiendo del nivel de tostado deseado
del pan. Normalmente, el tiempo es un rango entre 3 y 5 minutos. Cuanto m8s largo sea el
tiempo de tostado, m8s oscuro se pondr§ el pan. De esta forma se asegurar§ de que el ajuste
del temporizador sea seguro y preciso. Para interrumpir el proceso de tostado, sélo tiene que
girar hacia atr8s el temporizador hasta la posici-n iOs. Cuando el temporizador haya llegado a la
posici-n 0o, se oir§ un sonido de campana para avisar de que el tostado ha terminado, al mismo
tiempo que el suministro el®ctrico se cortar§ autom§ticamente.

Nota: Si el tiempo de tostado es muy largo, el pan puede quemarse. Se debe vigilar el pan
mientras se esté tostando y el ajuste del tiempo no debe ser demasiado largo.

ASAR A LA PARRILLA I:l

1

Ponga la bandeja recogegrasas con los alimentos sobre la bandeja de rejilla. Cuando ase
alimentos con grasa, ponga siempre la bandeja para hornear por debajo de la bandeja de rejilla para
recoger el aceite que gotee.

Le aconsejamos que precaliente siempre el horno unos 10 minutos antes de poner la comida.

a) Gire el controlador de la temperatura en la direccion de las agujas del reloj como desee,
normalmente para asar comida muy gruesa se aconseja girar el controlador hasta el nivel m8s
alto, de esta forma se puede conseguir un resultado mejor. Cuando ase, los dos elementos
t®rmicos se pondrg§n a funcionar.




b) Ajuste el tiempo dependiendo de los tipos de comida y de su grosor. El elemento térmico
cambiar§ de encendido a apagado para mantener la actividad constante de la temperatura. Para
asar poco tiempo, no ajuste el reloj a m8s de 15 minutos. Para asar mucho tiempo (m8s de 15
minutos), debe ajustar el temporizador en la posici-n de filo. En este caso, una vez que la comida
se haya asado, debe parar el horno manualmente, girando el Temporizador a la posici-n fiOo.
NOTA: En este ajuste, vigile siempre la comida para evitar que se cocine demasiado. Utilice
siempre pafios o manoplas de cocina para no quemarse.

ASAR AL HORNO Ijl
Para la funcién de asar al horno, sélo funciona el elemento térmico superior. El ajuste se aplica para
dorar la parte superior de la comida o para asar chuletas o filetes.

1. Aconsejamos precalentar el horno durante 15 minutos con la puerta cerrada antes de asar la
comida y conseguir asi un resultado satisfactorio.

2. Coloque la comida en la bandeja de rejilla y con la bandeja recogegrasas siempre debajo, para recoger
el aceite que gotea.

3. El temporizador debe colocarse en posici-n filo, o bien, seleccione el tiempo hasta 15 minutos, en
funcion del alimento.

4. Cuando ase al horno carne o pescado, cocine primero por un lado para que el alimento coja color
y a continuacion, déle la vuelta hasta la coccién deseada. Aplique por los dos lados mantequilla
derretida o aceite de oliva.

Consejos: para asar al horno carne o pescado, se aconseja asar primero la parte que tiene piel.
No es necesario darle la vuelta al filete de pescado o a las colas de langosta. S6lo es necesario
asar por un lado.

DESCONGELAR

1. No olvide poner la bandeja recogegrasas debajo de la bandeja de rejilla cuando descongele.

2 Ponga directamente la comida en la rejilla, retire todos los envoltorios de papel o pl8stico. La

temperatura se debe ajustar a 65-1200C, y el temporizador en posici-n iilo. Pero no es necesario
precalentar el horno. El tiempo necesario para descongelar depende del peso, tipo y forma de
la comida. Si la comida es gruesa y pesa mucho, la temperatura se deberia ajustar a 120°C, y
el tiempo que sea necesario. Hace falta darle la vuelta a la comida. La temperatura del horno
no se deberia ajustar demasiado alta, ya que la comida podria quemarse. Si la comida se puede
cortar f§cilmente con un cuchillo, significa que el proceso de descongelado ha finalizado. Cocine
la comida inmediatamente después de haberse descongelado.

HORNEAR (PARA GALLETAS, BOLLOS, PIZZAS Y PAN) I:l

1

Cuando hornee, ponga la bandeja recogegrasas encima de la rejilla. Ponga los alimentos en la bandeja
después de haber calentado el horno previamente durante 10 minutos. La temperatura aconsejada es
de aproximadamente 175°C.

Ponga el temporizador en posici-n iilo o seleccione el tiempo hasta 15 minutos.

Cuando hornee, los elementos t®rmicos superiores e inferiores cambiar§n de encendido a
apagado para mantener la temperatura constante.

Cuando el horneado haya terminado, gire el temporizador hasta la posici-n fiOd.

Retire la comida del horno con cuidado.

LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

1. Antes de proceder a su limpieza, desenchufe el horno y deje que se enfrie completamente.

2. Lave todos los accesorios con agua y un jabdén suave, incluyendo la rejilla y la bandeja
recogegrasas.

6
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Sumerja los accesorios en agua para lavarlos completamente, no utilice limpiadores abrasivos,
cepillos para frotar ni limpiadores quimicos, ya que podria dafiar el revestimiento antiadherente
de la bandeja recogegrasas.

Utilice un pafio himedo y suave para limpiar el interior del horno.

Para limpiar la puerta, utilice un pafio himedo con detergente o jabén.

Nunca sumerja la unidad en agua.

Tire de la bandeja recogemigas hacia fuera. Limpie el interior de la bandeja de las migas con
un pafio himedo. Una vez que lo haya limpiado, ajustela en la parte inferior del horno y a
continuaci-n, emp¥jela hacia atr§s.

Utilice un cepillo para limpiar las dos cubiertas de metal de los elementos térmicos.

Después de que haya limpiado las piezas, instale la rejilla a lo largo de las ranuras en la cavidad
del horno y coloque la bandeja recogegrasas en las guias de la bandeja rejilla.

10. No utilice un estropajo de metal para limpiar las superficies.

Gracias por demostrarnos su confianza al elegir uno de nuestros productos.




 GB

Our products are developed to the highest standards of quality, functioning and design. We hope
you enjoy your new PALSON FORNETTO.

SAFETY INFORMATION.
When you use an electric appliance, you must take all the basic safety precautions, including the

following:

1. Read all the instructions, labels, and product warnings before using the oven.

2. Do not touch hot surfaces. When the oven is functioning, the oven door and the outside of
the oven could be hot. Always use oven gloves when handling hot items and allow metal
components to cool down before cleaning them. Let accessories cool down before taking them
out or putting them into the oven.

3. Unplug the oven at the wall socket when the oven is not in use or before cleaning it.

4. As a protective measure against electric shock, do not submerge the oven in water or other
liquid.

5. Be vigilant when children are nearby.

6. Do not use any electrical appliance if it is not working correctly or if the cable or the plug is
damaged. Take the appliance to the nearest authorised technical service agent to have it
examined, repaired or adjusted.

7. Do not use accessories that have not been supplied by the manufacturer as they could cause
a fire, electric shock or other harm.

8. Do not use this oven in the open air or for commercial purposes or any other purposes other
than that for which it has been designed.

9. Do not let the cable hang over the edge of the table or work surface.

10. Do not position the appliance near an electric or gas ring or another oven, as this could cause
a fire.

11. When the oven is in use, a fire could be started if it is covered or if it comes into contact with
inflammable material, such as curtains, cloth or an inflammable wall. Do not put anything on
top of the appliance while it is switched on.

12. Do not put any inflammable material in the oven, such as paper, cardboard, plastic or anything
else that could cause a fire.

13. When using the oven, be particularly careful when taking out the crumb collecting tray or
removing hot oil

14. The oven must not be cleaned with steel wool. Steel wool could severely damage the insulation
and come into contact with live electrical components, which could then cause a fire or an
electric shock.

15. To switch off the appliance, turn all the controls to the 0o position.

16. To disconnect the oven, turn off all the controls and then pull the plug out of the wall socket.

17. Do not cover the crumb collecting tray or any other part of the oven with aluminium foil as this
could cause the oven to overheat.

18. If the power cable is damaged, it must be replaced by the manufacturer or by a qualified
technician, to avoid any danger.

19. This product must not be used by children or by others without assistance or supervision if
their physical, sensory or mental state prevents them from using it safely. Children must be
supervised to ensure they do not play with the product.

20. Keep these instructions.

21. Only for domestic use.

NOTES ABOUT THE CABLE:

a)

b)

A short power cable is supplied, to avoid the risk of people becoming tangled up in, or tripping
up on, a longer cable.

If separate power cables or extensions are used:

- The power rating of these must be at least the same as the power of the appliance.

- It the appliance has an earth lead, the cable extension must be a three core cable.

- The longer cable must be arranged in such a way that it does not hang down from the table
or work surface, so as to prevent children pulling it or tripping up on it.

USING THE MINI OVEN

NOTE:

1.

3.

When the oven is used for the first time it may smell or give off smoke. This is normal. It is due
to the protective substance on the heating elements. It is therefore recommended that the oven
be used empty for 15 minutes at the beginning. Ensure there is adequate room ventilation.
The minimum distance between the food and the upper heating element should be 30 mm, so
that the food is evenly cooked.

Ensure that the crumb collecting tray is correctly in place before using the oven.

TOASTING BREAD I:l
1. Turn the temperature control clockwise until it reaches the I:l position. The two heating

elements will start to function. Open the oven door and place the slices of bread on the wire
shelf. Position the slices of bread on the centre of the shelf.
NOTE: When toasting bread, do not forget to remove the drip/baking tray first.

Turn the timer to the required position, depending of how well toasted you want the bread to
be. Normally, the time ranges between 3 and 5 minutes. The longer the bread is toasted, the
darker the toast will be. This will ensure that the timer is set safely and accurately. To interrupt
the toasting process, you need only turn the timer back to the iO¢ position. When the timer has
reached the fiO0 position, a bell will ring to let you know that your toast is ready. The electricity
supply will be switched off at the same time.

Note: the bread may burn if toasted for a long time. Watch the bread while it is being toasted
and do not set the timer for too long.

GRILLING I:l

1.

Put the food on the wire shelf and attach the drip/baking tray beneath the shelf. When grilling
fatty food, always put the drip/baking tray under the wire shelf to collect any fat that drips.

We would advise you to always preheat the oven for about 10 minutes before putting the food
in it.

a) Turn the temperature control clockwise until it reaches the temperature you require. To
obtain the best results it is usually better to turn the control to the highest temperature level
when cooking very thick food. When grilling, both heating elements will function.

b) Adjust the temperature according to the type of food and its thickness. The heating element
will switch on and off to keep the temperature constant. To grill for a short time, do not set the
timer for more than 15 minutes. To grill for a long time (more than 15 minutes) you must set
the timer to the filo position. In this case, once the food has cooked, you must stop the oven
manually, turning the timer to the iO0 position.
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NOTE: When cooking in this mode, always monitor the food to ensure it does not become
overcooked. Always use kitchen cloths or gloves to avoid burning yourself.

ROASTING Iil

When the oven is in roasting mode, only the upper heating element will function. Adjust the
temperature to brown the upper part of the food or to roast chops or fillets.

1. We would advise you always to preheat the oven for 15 minutes with the door closed before
roasting food to achieve the best results.

2. Position the food on the wire shelf and always have the drip/baking tray underneath to collect
any fat that drips.

3. The timer must be set to the iilo position, or select the time required, up to 15 minutes, depending
on the type of food to be cooked.

4. When cooking meat or fish, cook it on one side first of all so that the food browns on one side
and then turn it over until it is cooked to your satisfaction. Baste both sides with melted butter
or olive oil.

Tip: when roasting fish or meat, cook it first with the skin side uppermost. It is not necessary to
turn over a fillet of fish or lobster tails. You only need to cook these with one side uppermost.

DEFROSTING

1. Do not forget to put the drip/baking tray under the wire shelf when defrosting.

2 Put the food directly onto the shelf. Remove all paper or plastic wrapping. The temperature

must be set to between 65-1200C, and the timer set to the fild position. The oven does not need
to be preheated. The time necessary for defrosting depends on the weight, type and nature of
the food. If the food is thick and heavy, the temperature should be set to 120°C, and the timer
set to for the appropriate length of time. The food has to be turned over. The oven temperature
should not be set too high, as the food could be burnt. If the food can be cut easily with a knife,
the defrosting process is complete. Cook the food immediately after defrosting it.

BAKING (FOR BISCUITS, BUNS, PIZZAS AND BREAD) I:l

1.

When baking, put the drip/baking tray on the shelf. Put the food in the drip/baking tray after
preheating the oven for 10 minutes. The recommended temperature is approximately 175°C.
Put the timer in the filo position or set the timer for up to 15 minutes.

When baking, the upper and lower heating elements will switch on and off to keep the
temperature constant.

When baking is finished, turn the timer to the iO0 position.

Remove the food from the oven carefully.

CLEANING AND MAINTENANCE

1.
2.

o

Before starting to clean the oven, unplug it and let it cool down completely.

Clean all the accessories with water and a mild detergent, including the wire shelf and the drip/
baking tray.

Submerge the accessories in water to completely clean them. Do not use abrasive cleaners,
scrubbing brushes or chemical cleaners, as they could damage the non-stick lining of the drip/
baking tray.

Use a soft, damp cloth to clean the inside of the oven.

To clean the door, use a damp cloth with detergent or soap.

Never submerge the oven in water.

10

10.

Pull out the crumb collecting tray. Clean the inside of the tray with a damp cloth. Once it is clean,
position it in the lower part of the oven and push it in.

Use a brush to clean the two metal covers that cover the heating elements.

After cleaning the parts, slide the wire shelf into the grooves inside the oven and position the
drip/baking tray in the guides in the wire shelf.

Do not use steel wool to clean the surfaces.

Thank you for putting your trust in one of our products.
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Nos produits sont développés pour répondre aux standards les plus stricts en matiere de qualité, de
fonctionnalité et de design. Nous espérons que vous profiterez au maximum de votre nouveau four
FORNETTO de PALSON.

CONSEILS DE SECURITE
Lors de l'utilisation d’appareils électriques, il faut observer des mesures de sécurité élémentaires, et
en particulier :

=

Lisez toutes les instructions, étiquettes et avertissements du produit avant d’utiliser le four.

2. Ne touchez pas les surfaces chaudes. Lorsque le four est allumé, les portes et les parois de

I'appareil peuvent étre tres chaudes. Utilisez toujours les gants du four lorsque vous manipulez des

objets chauds et attendez que les accessoires refroidissent avant de les nettoyer. Attendez que les

accessoires refroidissent avant d’enlever ou de remettre les piéces.

Débranchez le four du secteur lorsque vous n'utilisez pas I'appareil ou que vous le nettoyez.

Pour votre sécurité, ne plongez jamais I'appareil dans I'eau ou dans tout autre liquide quel gu'il soit.

Ne laissez pas les enfants sans surveillance a proximité du four.

N'utilisez jamais un appareil électrique qui ne fonctionne pas correctement, s'il est abimé, ou si le

cable ou la prise sont endommagés. Confiez I'appareil au service technique agréé le plus proche

pour le faire vérifier, réparer ou régler.

7. Lutilisation d'accessoires non fournis par le fabricant peut entrainer des risques d’électrocution,
d’incendie, ou des blessures.

8. Nutilisez pas ce four en plein air, ou a des fins commerciales, ou a des fins autres que celles pour lesquelles
il a été fabriqué.

9. Ne laissez pas le cable d’alimentation pendre sur le coin d'une table ou d’un plan de travail.

10. Ne placez pas I'appareil & c6té d’un brdleur électrique ou a gaz, ni a cété d’un autre four pour éviter
un incendie.

11. Ne placez pas l'appareil & proximité ou au contact de matériaux inflammables tels que des rideaux, des
tapisseries, un mur, etc. lorsque celui-ci fonctionne. Ne posez rien sur 'appareil lorsque celui-ci est allumé.

12. Ne rangez aucun matériel inflammable dans le four, tels que papier, carton, plastique, etc. pour
éviter tout risque d'incendie.

13. Soyez tres prudent lorsque vous utilisez le four, notamment en retirant le plateau des miettes ou en
retirant I'huile chaude.

14. Ne pas nettoyer avec une paille de fer. Les piéces pourraient casser completement le protecteur et
toucher la piece électrique, au risque de provoquer un incendie ou une électrocution.

15. Pour éteindre I'appareil, tous les connecteurs doivent se trouver sur la position « 0 ».

16. Pour le débrancher, éteignez tous les contrdles, puis débranchez la prise du secteur.

17. Ne couvrez pas le plateau ramasse-miettes, ni aucune autre piece du four de papier aluminium.
Cela pourrait provoquer une surchauffe du four.

18. Sile cable d’alimentation est endommagé, il devra étre remplacé par le fabricant, son service apres-
vente autorisé ou par un technicien qualifié afin d’écarter tout danger.

19. Ce produit ne doit pas étre utilisé sans surveillance ou supervision par un enfant ou tout autre
personne dont I'état physique, sensoriel ou mental mette en doute la sécurité. Les enfants devraient
étre surveillés pour s'assurer qu'ils ne jouent pas avec ce produit.

20. Conservez ces instructions.

21. Cet appareil est réservé a un usage domestique.

o g M w

NOTES CONCERNANT LE CABLE :
a) Cet appareil est livré avec un cable d’alimentation court, afin d’éviter que celui-ci s’enroule ou
provoque la chute d'une personne.
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b) Sivous utilisez des cables d’alimentation individuels ou des rallonges :
- La puissance électrique indiquées doit étre la méme que la puissance électrique de I'appareil.
- Si 'appareil a une prise a la terre, la rallonge devrait étre un cable de connexion a la terre de 3 fils.
- Le cable le plus long devrait étre enroulé de fagon a ne pas pendre au-dessus de la table ou du
plan de travail, afin d’éviter que les enfants puissent tirer dessus ou trébucher.

UTILISATION DU MINI FOUR

NOTE :

1. Lors de la premiere utilisation, il est possible de sentir une odeur particuliere ou de voir un peu de
fumée. Ceci est normal. Cela est dii a la substance de protection des éléments thermiques. Par
conséquent, il est recommandé de faire fonctionner le four a vide pendant 15 minutes. Assurez-
vous que la piece est bien aérée.

2. Pour que la cuisson soit uniforme, la distance minimum entre les aliments et I'élément thermique
doit étre de 30 mm.

3. Assurez-vous que le plateau ramasse-miettes est bien en place avant d'utiliser le four.

GRILLER DU PAIN I:l

1. Faites pivoter le contréle de la température dans le sens des aiguilles d’'une montre, jusqu'a la
position |:| les deux éléments thermiques commenceront alors a fonctionner. Ouvrez la porte
du four et placez les tranches de pain sur la grille a rotir. Placez la tranche de pain au centre de la
grille.
NOTE : Pour griller du pain, n'oubliez pas de retirer d’abord le bac ramasse-graisses.

2. Faites pivoter le temporisateur sur la position correspondante, en fonction de la cuisson que vous
désirez. Normalement, la durée oscille entre 3 et 5 minutes. Plus le temps sera long et plus le
pain sera grillé. Cela permet de s’assurer que le réglage du temporisateur est sr et précis. Pour
interrompre le processus, il vous suffit de faire pivoter le temporisateur en arriére, jusqu’a la position
« 0 ». Lorsque le temporisateur a atteint la position « 0 », un son de cloche retentit pour avertir que
le pain est grillé. Le courant électrique se coupe automatiquement.

Note : Si le temps de cuisson est trés long, le pain peut brdler. Il faut surveiller le pain pendant sa
cuisson, et ne pas choisir une durée trop longue.

ROTIR SUR LE GRILL

1. Placez le bac ramasse-graisses contenant les aliments sur le plateau de la grille. Lorsque vous
rotissez des aliments gras, placez toujours le plat du four sous le plateau de la grille pour ramasser
I'huile.

2. Nous vous conseillons de toujours préchauffer le four 10 minutes environ avant d’enfourner les
aliments.
a) Faites pivoter le controleur de température dans le sens des aiguilles d’une montre et
choisissez sa position. Normalement pour rétir des aliments volumineux, il convient de faire pivoter
le contrdleur jusqu’au niveau maximum, afin d’obtenir un meilleur résultat. Lorsque vous rotissez,
les éléments thermiques se mettent en marche.
b) Réglez le temps en fonction des aliments et de leur volume. L'élément thermique s’allumera
et s'éteindra pour maintenir I'activité constante de la température. Pour rotir brievement, ne réglez
pas lihorloge " plus de 15 minutes. Pour ritir longtemps (plus de 15 minutes), vous devez r@gler le
temporisateur sur la position « | ». Dans ce cas, une fois que les aliments sont cuits, vous devez
éteindre le four manuellement, en faisant pivoter le Temporisateur sur la position « 0 ».
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NOTE : Avec ce réglage, il convient de surveiller les aliments pour s’assurer qu'ils ne seront pas
trop cuits. Utilisez toujours un chiffon ou des maniques de cuisine pour ne pas vous briler.

ROTIR AU FOUR El
Avec la fonction de r6tir au four, seul I'élément thermique supérieure fonctionne. Le réglage s’établit
pour dorer la partie supérieure des aliments ou pour rotir des cotelettes ou des steaks.

1. Pour un meilleur résultat, nous vous conseillons de préchauffer le four pendant 15 minutes avec la
porte fermée avant de rotir les aliments.

2. Placez les aliments sur le plateau de la grille et avec le bac ramasse-graisses placé dessous, pour recueillir
I'huile.

3. Le temporisateur doit étre placé sur la position « | », ou bien, sélectionnez le temps jusqu’a 15 minutes,
en fonction des aliments.

4. Lorsque vous rotissez au four de la viande ou du poisson, cuisez d’abord I'aliment sur une face
pour que celui-ci se colore, puis retournez-le et cuisez-le selon votre goQt. Beurrez ou badigeonnez
d’huile d’olive les aliments sur les deux faces.

Conseils : pour rétir au four de la viande ou du poisson, nous vous conseillons de cuire d’abord le
cOté peau. Il n'est pas nécessaire de retourner le filet de poisson ou les queues de langoustes. Il
suffit de les cuire d’'un seul coté.

DECONGELER

1. N'oubliez pas de placer le bac ramasse-graisses sous le plateau de la grille lorsque vous
décongelez.

2 Mettez directement les aliments sur la grille, retirez les emballages en papier ou en plastique.

Réglez la température a 65-120° C et le temporisateur sur la position « | ». || n’est pas nécessaire
de préchauffer le four. Le temps nécessaire pour décongeler dépend du poids, du type et de la
forme des aliments. S'il s’agit d’aliment épais et lourds, réglez la température a 120° C le temps
nécessaire. Il faut retourner les aliments. La température du four ne devrait pas étre trop élevée,
pour ne pas brller les aliments. Si les aliments se coupent facilement au couteau, cela indique qu’ils
sont bien décongelés. Cuisez les aliments immédiatement apres les avoir décongelés.

ENFOURNER (BISCUITS, GATEAUX, PIZZAS ET PAIN) I:l

1.

Lorsque vous cuisez au four, placez le bac ramasse-graisses sur la grille. Placez les aliments sur le
plateau aprés avoir préchauffé le four pendant 10 minutes. La température recommandée est d’environ
175° C.

Placez le temporisateur sur la position « | » ou sélectionnez le temps jusqu’a 15 minutes.

Lorsque vous cuisez au four, les éléments thermiques supérieures et inférieurs s’allument et
s'éteignent pour maintenir la température constante.

Lorsque la cuisson est terminée, faites pivoter le temporisateur jusqu’a la position « 0 ».

Retirez les aliments du four avec précaution.

NETTOYAGE ET ENTRETIEN

1.
2.

Avant de nettoyer le four, débranchez-le et attendez qu'il soit complétement froid.

Lavez tous les accessoires a I'eau avec un savon doux, y compris la grille et le bac de récupération
des graisses.

Plongez les accessoires dans I'eau pour les laver complétement, n'utilisez pas d’agent nettoyants
abrasifs, de brosses pour frotter ou de nettoyants chimigues, car vous risqueriez d’'endommager le
revétement antiadhésif du bac de récupération des graisses.

Utilisez un chiffon humide et doux pour nettoyer l'intérieur du four.

Pour nettoyer la porte, utilisez un chiffon humide avec du détergent ou du savon.
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Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau.

Tirez le bac ramasse-miettes vers I'extérieur. Nettoyez I'intérieur du bac des miettes a I'aide d'un
chiffon humide. Apres I'avoir nettoyé, mettez-le en place dans la partie inférieure du four puis
poussez-le en arriére.

Utilisez une brosse pour nettoyer les deux couvercles en métal des éléments thermiques.

Apres avoir nettoyé les pieces, insérez la grille sur les rainures situées a I'intérieur du four et placez
le bac ramasse-graisses dans les rails du plateau grille.

10. N'utilisez pas de paille de fer pour nettoyer les parois.

Nous vous remercions de votre confiance, pour avoir choisi 'un de nos produits.
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Os nossos produtos foram desenvolvidos para atingirem os mais altos niveis de qualidade,
funcionalidade e concepcéo. Esperamos que desfrute do seu novo forno FORNETTO da PALSON.

CONSELHOS DE SEGURANCA
Quando se utiliza um aparelho el®ctrico, devem-se cumprir as precau-»es de seguran-a b§sicas,
incluindo as seguintes:

10.

11.

12.

13.

14.

15.
16.

17.

18.

19.

20.
21.

Leia todas as instrucdes, etiquetas e adverténcias do produto antes de usar o forno.

N&o toque nas superficies quentes. Quando o forno estiver a funcionar, a temperatura da porta ou
das superficies poderé ser elevada. Utilize sempre as luvas de forno quando manusear materiais
quentes e deixe que as pegas de metal arrefecam antes de as limpar. Deixe que os acessorios
arrefecam antes de retirar ou colocar as pegas.

Desligue a ficha do forno da tomada de corrente da parede quando ndo estiver a utilizar a unidade ou
antes de a limpar.

Como medida de protec-«o contra descargas el®ctricas, n«o submirja a unidade em §gua nem em
qualquer outro tipo de liquido.

Vigie o aparelho quando houver criangas nas proximidades.

Nao utilize nenhum aparelho eléctrico se ndo funcionar correctamente ou se se tiver danificado por
outros motivos, ou se o cabo ou a ficha estiverem danificados. Leve o aparelho ao servico técnico
autorizado mais préximo para que o examinem, reparem ou ajustem.

Nao utilize acessoérios que ndo tenham sido fornecidos pelo fabricante, porque poderiam provocar
incéndio, descarga eléctrica ou qualquer outro dano.

N&o utilize este forno ao ar livre nem com fins comerciais nem para outro uso que nao seja aquele a que
se destina.

Nao deixe que o cabos figuem suspensos sobre bordas de mesas ou do mostrador.

N«o cologue o aparelho junto a um queimador el®ctrico ou de g8s ou junto a outro forno porque
isso poderia provocar incéndio.

Quando o forno estiver a funcionar poder§ ocorrer um inc°ndio se estiver coberto ou em
contacto com material inflam8vel como, por exemplo, cortinas, telas, e paredes com as mesmas
caracteristicas. Nao coloque nada em cima do aparelho quando o mesmo estiver a funcionar.
N«o coloque nenhum material inflam8vel no forno, como por exemplo papel, cart«o, pl§stico nem
nada que possa provocar incéndio.

Quando utilizar o forno, tenha precaugbes extremas ao retirar a bandeja das migalhas ou ao
eliminar o 6leo quente.

Nao se deve limpar com esfregdo de metal. As pegas poderiam romper totalmente o protector e
tocar na peca eléctrica, podendo provocar um incéndio ou uma descarga eléctrica.

Para desligar o aparelho, volte a colocar todos os controlos na posi-«o de fiOo.

Para o desconectar, desligue todos os controles, e em seguida, retire a ficha da tomada de corrente da
parede.

N&o cubra a bandeja apanhadora de migalhas nem qualquer outra peca do forno com papel de
aluminio. Poderia provocar sobreaquecimento do forno.

Se o cabo de corrente estiver danificado, dever§ ser substitudo pelo fabricante ou pelo seu servi-o
técnico autorizado ou por um técnico qualificado, tendo em vista evitar perigos.

Este produto ndo deve ser usado por criangas ou por outras pessoas sem assisténcia ou supervisédo
se o seu estado fisico, sensorial ou mental limitar o seu uso com seguranga. As criangas devem ser
supervisionados para se garantir que nao brincam com tal produto.

Guarde estas instrugoes.

S6 para uso domeéstico.
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NOTAS SOBRE O CABO:
a) E fornecido um cabo de alimentagdo curto, para evitar o risco de enredamento ou tropecos com

b)

cabo mais longo.

Se forem utilizados cabos de alimentacéo individuais ou de prolongamento:

- A poténcia eléctrica marcada de ambos deve ser no minimo a mesma que a poténcia eléctrica do
aparelho.

- Se o aparelho for do tipo de tomada de terra, o cabo de prolongamento deve ser um cabo de
ligacdo a terra com 3 fios.

- O cabos mais longo deve ser recolhido de tal forma que nao fique suspenso sobre a mesa ou o
mostrador, para evitar que as crian-as possam pux8-lo ou trope-ar nele.

UTILIZAGAO DO MINI-FORNO

NOTA:

1.

Quando o usar pela primeira vez pode emitir odor ou libertar fumo. Isto é normal. Deve-se a
substancia de protec¢do dos elementos térmicos. Por isso, recomenda-se que de inicio o forno
funcione vazio durante 15 minutos. Certifique-se de que a ventilagdo da habitacéo é adequada.

A distancia minima entre a comida e o elemento térmico superior deve ser de 30 mm, para que a
cozedura seja uniforme.

Certifique-se de que a bandeja apanhadora de migalhas est§ correctamente no devido lugar antes
de utilizar o forno.

TORRAR PAO |:|
1. Rode o controlo da temperatura na direccdo dos ponteiros do relogio até a posicéo I:l os dois

elementos térmicos comecarao a funcionar. Abra a porta do forno e coloque as rabanadas de péao
na grelha de assar. Coloque a rabanada de pdo no centro da grelha.

NOTA: Para torrar pdo, ndo se esqueca de retirar primeiramente a bandeja de apanhamento de
gorduras.

Rode o temporizador para a posigao correspondente, dependendo do nivel de torragem desejado
do pdo. Normalmente, o tempo fica entre 3 e 5 minutos. Quanto mais longo for o tempo de
torragem, mais escuro ficar§ o p«o. Desta forma garantir-se-8 que o ajuste do temporizador
® seguro e preciso. Para interromper o processo de torragem, basta que rode para tr8s o
temporizador at® ~ posi-«o fi00. Quando o temporizador tiver chegado ~~ posi-«o 00, ouvir-se-§
um som de campainha para avisar que a torragem terminou, ao mesmo tempo que a alimentagéo
el®ctrica ser§ automaticamente cortada.

Nota: Se o tempo de torragem for muito longo, o pdo pode-se queimar. Deve estar atento ao péo
enquanto 0 mesmo estiver a ser torrado e o ajuste do tempo ndo deve ser demasiado longo.

ASSAR NA GRELHA I:l

1.

Coloque a bandeja de apanhamento de gorduras com os alimentos sobre a bandeja de grelha.
Quando assar alimentos com gordura, coloque sempre a bandeja para cozer por debaixo da bandeja de
grelha para recolher o 6leo que caia.

Aconselhamos que aqueca previamente sempre o forno durante cerca de 10 minutos antes de
colocar a comida dentro dele.

a) Rode o controlador da temperatura na direcgdo dos ponteiros do relégio como desejar,
normalmente para assar comida muito grossa aconselha-se que rode o controlador para o nivel
mais alto; desta forma pode-se obter um resultado melhor. Quando assar, os dois elementos
térmicos entrardo em funcionamento.
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b) Ajuste o tempo dependendo dos tipos de comida e da sua grossura. O elemento t®&rmico mudar§
de ligado para desligado para manter a actividade constante da temperatura. Para assar durante
pouco tempo, n«o ajuste o rel-gio para mais de 15 minutos. Para assar durante muito tempo (mais
de 15 minutos), deve ajustar o temporizador na posi-«o filo. Neste caso, quando a comida estiver
assada, deve parar o forno manualmente, rodando o Temporizador para a posi-«o fiO0.

NOTA: neste ajuste, vigie sempre a comida para evitar que fique demasiado cozida. Utilize sempre
panos ou luvas de cozinha para ndo se queimar.

ASSAR NO FORNO Iil
Para a funcédo de assar no forno, sé funciona o elemento térmico superior. O ajuste aplica-se para
dourar a parte superior da comida ou para assar costeletas ou filetes.

1. Aconselhamos o pré-aquecimento do forno durante 15 minutos com a porta fechada antes de assar
a comida para assim obter um resultado satisfatorio.

2. Coloque a comida na bandeja de grelha e com a bandeja de apanhamento de gorduras sempre por
debaixo, para recolher o 6leo que cai.

3. O temporizador deve ser colocado na posi-«o fild, ou ent«o seleccione o tempo at® 15 minutos, em
funcéo dos alimentos.

4. Quando assar no forno carne ou peixe, cozinhe primeiramente um dos lados para que o alimento
ganhe cor e em seguida, vire-0 até a cocgdo desejada. Aplique nos dois lados manteiga derretida
ou azeite.

Conselhos: para assar no forno carne ou peixe, aconselha-se que asse primeiramente a parte que
tem pele. N«o ® necess8rio virar os filetes de peixe ou as caudas de lagosta. S- ® necess8rio assar
num dos lados.

DESCONGELAR

1. Na&o se esqueca de colocar a bandeja de apanhamento de gorduras por debaixo da bandeja de
grelha quando descongelar.

2 Coloque directamente a comida na grelha, retire todos os inv-lucros de papel ou pl8stico. A

temperatura deve ser ajustada para 65-1200C, e o temporizador colocado na posi-«o filo. Mas n«o
® necess8rio o pr®-aquecimento do forno. O tempo necess8rio para descongelar depende do peso,
tipo e forma da comida. Se a comida for grossa e muito pesada, a temperatura deve ser ajustada
para a 1200C, e o tempo que for necess8rio. £ necess§rio virar a comida. A temperatura do forno
ndo deve ser regulada para demasiado alta, dado que a comida se poderia queimar. Se a comida
puder ser facilmente cortada com uma faca, isso significa que o processo de descongelacao
terminou. Cozinhe a comida imediatamente depois de a ter descongelado.

PANIFICAR (PARA BOLACHAS, BOLOS, PIZZAS E PAO) I:l

1.

Quando panificar, coloque a bandeja de apanhamento de gorduras em cima da grelha. Coloque os
alimentos na bandeja depois de ter aquecido previamente o forno durante 10 minutos. A temperatura
aconselhada é de aproximadamente 175°C.

Coloque o temporizador na posi-«o filo ou seleccione o tempo at® 15 minutos.

Quando panificar, os elementos térmicos superiores e inferiores mudaréo de ligado para desligado
para manter a temperatura constante.

Quando a panifica-«o tiver terminado, rode o temporizador para a posi-«o 0.

Retire a comida do forno com cuidado.

LIMPEZA E MANUTENGAO

1.

Antes de proceder a sua limpeza, retire a ficha do forno da tomada de corrente e deixe que arrefeca
totalmente.
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Lave todos os acess-rios com 8§gua e um sab«o suave, incluindo a grelha e a bandeja de
apanhamento de gorduras.

Submirja os acess-rios em 8gua para os lavar completamente, n«o utilize agentes de limpeza
abrasivos, escovas para esfregar nem agentes de limpeza quimicos, dado que poderia danificar o
revestimento anti-aderente da bandeja de apanhamento de gorduras.

Utilize um pano humido e macio para limpar o interior do forno.

Para limpar a porta, utilize um pano hiumido com detergente ou sab&o.

Nunca submirja a unidade em §gua.

Puxe a bandeja apanhadora de migalhas para fora. Limpe o interior da bandeja das migalhas com
um pano himido. Quando terminar a limpeza, ajuste-a na parte inferior do forno e em seguida
empurre-a para tr8s.

Utilize um escova para limpar as duas tampas met§licas dos elementos t®rmicos.

Depois de ter limpado as pegas, instale a grelha ao longo das ranhuras na cavidade do forno e
cologue a bandeja de apanhamento de gorduras nas guias da bandeja de grelha.

10. Néo utilize esfregdes de metal para limpar as superficies.

Obrigado por nos demostrar a sua confianga ao escolher um de nossos produtos.
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Unsere Produkte entsprechen aufgrund lhrer Entwicklung den hochsten Qualitats-, Funktionalitats-
und Designstandards. Wir wiinschen Ihnen viel Freude mit lhrem neuen Backofen FORNETTO von
PALSON.

SICHERHEITSHINWEISE
Bei der Benutzung von elektrischen Geréaten sollten unter anderem die folgenden grundlegenden
Sicherheitsvorkehrungen beachtet werden:

1. Lesen Sie alle Anweisungen, Etiketten und Warnhinweise fiur das Produkt, bevor Sie den Backofen
benutzen.

2. Fassen Sie heil3e Oberflachen nicht an. Wahrend der Backofen in Betrieb ist, konnen die Tur und
das Gehéause sehr hei3 werden. Benutzen Sie stets Kuchenhandschuhe, wenn Sie hei3e Teile
handhaben, und lassen Sie Metallteile abkihlen, bevor Sie diese reinigen. Warten Sie, bis sich die
Zubehorteile abgekuhlt haben, bevor Sie sie entnehmen oder einsetzen.

3. Ziehen Sie den Stecker des Backofens aus der Wandsteckdose, wenn Sie ihn nicht benutzen und
bevor Sie ihn reinigen.

4. Zum Schutz vor einem elektrischen Schlag sollten Sie das Gerat weder in Wasser noch in eine
andere FlUssigkeit eintauchen.

5. Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe des Geréts befinden.

6. Benutzen Sie kein elektrisches Gerat, wenn es nicht ordnungsgemaf funktioniert, wenn es aus
anderen Grinden beschéadigt ist oder wenn das Kabel bzw. der Stecker einen Schaden aufweist.
Bringen Sie das Gerét zur Durchsicht, Reparatur oder Einstellung zum autorisierten technischen
Service in lhrer Nahe.

7. Verwenden Sie keine Zubehorteile, die nicht vom Hersteller bereitgestellt wurden. Dies konnte zu
einem Feuer, einem elektrischen Schlag oder anderen Beschadigungen fiihren.

8. Benutzen Sie diesen Backofen nicht im Freien, fir kommerzielle oder fiir andere Zwecke, die nicht der
bestimmungsgemal3en Benutzung des Geréts entsprechen.

9. Achten Sie darauf, dass das Kabel nicht Uber die Tischkante oder Anrichte hangt.

10. Stellen Sie das Gerat nicht in der N&he eines elektrischen Heizers oder Gasheizgerats bzw. eines
anderen Backofens auf. Dies kdnnte zu einem Feuer fiihren.

11. Ist der Backofen in Betrieb kann es zu einem Feuer kommen, wenn das Gerat abgedeckt wird oder
mit einem entzlndlichen Material in Bertihrung kommt, wie z. B. mit Gardinen, Stoffen und Wéanden
mit den gleichen Merkmalen. Stellen Sie keine Objekte auf dem Gerét ab, wenn es in Betrieb ist.

12. Legen Sie keine entzindlichen Materialien, wie Papier, Pappe, Plastik oder andere Dinge in den
Backofen, die ein Feuer verursachen kdnnten.

13. Lassen Sie bei Benutzung des Backofens erhthte Vorsicht walten, indem Sie das Krimelblech
entnehmen oder heiRes Ol entfernen.

14. Der Backofen darf nicht mit einem Metallschwamm gereinigt werden. Dieser konnte die
Schutzschicht zerstéren und die elektrischen Bestandteile beriihren, wodurch es zu einem Feuer
oder einem elektrischen Schlag kommen kann.

15. Zum Abschalten des Ger@tes alle Steuerungen in die Position AOfi stellen.

16. Um das Gerat vom Stromnetz zu nehmen, alle Steuerungen abschalten und anschlieRend den Stecker
aus der Wandsteckdose ziehen.

17. Decken Sie weder das Krimelblech noch andere Teile des Backofens mit Aluminiumfolie ab. Dies
konnte zur Uberhitzung des Backofens fiihren.

18. Falls das Stromkabel beschédigt ist, sollte es durch den Hersteller, den autorisierten Kundendienst oder
von einem qualifizierten Techniker ausgetauscht werden, um Gefahrensituationen zu vermeiden.

19. Dieses Gerat darf von Kindern und anderen Personen, deren korperlicher, sensorischer oder
geistiger Zustand eine sichere Handhabung nicht zuldsst, nicht ohne Aufsicht oder Assistenz
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benutzt werden. Kinder missen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.

20. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung auf.

21. Das Gerét ist nur fur den Hausgebrauch bestimmt.

HINWEISE ZUM KABEL

a) Es wird ein kurzes Stromkabel mitgeliefert, um das Risiko zu verringern, dass sich das Kabel
verwickelt oder dass Personen uber das Kabel stolpern.

b) Bei der Verwendung von Verteiler- oder Verlangerungskabeln:
- Die auf solchen Kabeln angegebene elektrische Leistung muss mindestens der elektrischen
Leistung des Gerats entsprechen.
- Ist das Gerat geerdet, muss es sich beim Verlangerungskabel um ein geerdetes Verbindungskabel
mit 3 Drahten handeln.
- Ein langes Kabel muss so gelegt werden, dass es nicht vom Tisch oder einer Anrichte
herunterhangt, um zu vermeiden, dass Kinder daran ziehen kdnnen oder liber das Kabel stolpern.

BENUTZUNG DES MINIBACKOFENS

HINWEIS:

1. Wenn das Gerat zum ersten Mal in Betrieb genommen wird, kdnnen Geriiche entstehen und es
kann sich Rauch bilden. Dies ist normal. Grund dafir ist die Schutzsubstanz auf den Heizelementen.
Wir empfehlen deshalb, den Backofen zunéchst 15 Minuten lang leer zu betreiben. Vergewissern
Sie sich, dass der Raum ausreichend beliftet ist.

2. Der Mindestabstand zwischen Lebensmitteln im Backofen und dem oberen Heizelement sollte
30 mm betragen, damit der Backvorgang gleichmafig erfolgt.

3. Vergewissern Sie sich vor der Benutzung des Backofens, dass das Kriimelblech ordnungsgeman
eingesetzt ist.

TOASTEN VON BROT I:l

1. Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn bis zur Position I:l Die beiden Heizelemente
starten den Betrieb. Offnen Sie die Backofentiir und platzieren Sie die Brotscheiben auf dem
Grillgitter. Positionieren Sie die Scheiben in der Mitte des Grillgitters.
HINWEIS: Vergessen Sie nicht, zunachst das Fettauffangblech zu entnehmen, wenn Sie Brot
rosten mochten.

2. Stellen Sie die Zeituhr auf die entsprechende Position ein, die auf die von lhnen fiir das Brot
gewulinschte Toaststufe zutrifft. In der Regel dauert der Vorgang zwischen 3 und 5 Minuten. Je mehr
Zeit Sie fur das Toasten einstellen, umso dunkler wird das Brot. So kdnnen Sie sich vergewissern,
dass die Zeituhreinstellung sicher und genau ist. Zum Abbrechen des Toastvorgangs drehen
Sie die Zeituhr einfach in die Position AOfi. Erreicht die Zeituhr die Position AOfi, h®ren Sie einen
Signalton, der anzeigt, dass der Toastvorgang abgeschlossen ist. Gleichzeitig wird die Stromzufuhr
automatisch unterbrochen.

Hinweis: Wird eine sehr lange Zeit zum Toasten gewahlt, kann das Brot verbrennen. Sie sollten das Brot
wahrend des Toastvorgangs beobachten und die Zeit anpassen, damit das Brot nicht verbrennt.

SCHMOREN I:l

1. Platzieren Sie das Fettauffangblech unter dem Grillgitter mit den Lebensmitteln. Wenn Sie
Lebensmittel mit Fett schmoren, sollten Sie stets das Backblech unter dem Grillgitter anbringen,
um das heruntertropfende Ol aufzufangen.
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Wir empfehlen lhnen, den Backofen stets 10 Minuten lang vor der Zubereitung des Essens
vorzuwarmen.

a) Drehen Sie den Temperaturregler im Uhrzeigersinn auf die gewinschte Position. Zum Schmoren
von sehr groRen Lebensmitteln empfehlen wir normalerweise die Einstellung der Hochststufe, da so
ein besseres Resultat erzielt werden kann. Beim Schmoren sind beide Heizelemente in Betrieb.

b) Stellen Sie je nach Art des Gerichts und seines Volumens die erforderliche Zeit. Das Heizelement
schaltet sich aus und ein, um die Temperatur konstant zu halten. Zum Schmoren fir einen kurzen
Zeitraum stellen Sie die Zeituhr auf nicht mehr als 15 Minuten ein. Zum Schmoren fiir einen langen
Zeitraum (mehr als 15 Minuten) sollten Sie die Zeituhr auf Position Alii einstellen. In diesem Fall
muss der Backofen, sobald das Gericht fertig geschmort ist, manuell durch Drehen der Zeituhr auf
die Position AOfi abgeschaltet werden.

HINWEIS: Beobachten Sie in dieser Einstellung das zu schmorende Gericht, damit es nicht zu
lange geschmort wird. Benutzen Sie stets Kiichenhandschuhe oder Kichenhandticher, um sich
nicht zu verbrennen.

IM BACKOFEN GRILLEN Iil
Fir das Grillen im Backofen ist lediglich das obere Heizelement in Betrieb. Diese Einstellung wird
verwendet, um die Oberseite eines Gerichts zu rosten oder um Steaks oder Filets zu grillen.

1. Empfehlung: Den Backofen 15 Minuten lang mit geschlossener Tur vorheizen, um ein besseres
Ergebnis zu erzielen.

2. Platzieren Sie das Gericht auf dem Grillgitter und das Fettauffangblech darunter, um das heruntertropfende
Ol aufzufangen.

3. Die Zeituhr stellen Sie nun auf Position Alfi ein. Sie k°nnen auch, je nach Art des Gerichts, einen Zeitraum
von bis zu 15 Minuten wéhlen.

4. Beim Grillen von Fleisch oder Fisch sollten Sie zunachst eine Seite grillen und das Stlck
anschlieend wenden, um die andere Seite bis zum gewinschten Zustand zu grillen. Bestreichen
Sie das Stiick auf beiden Seiten mit zerlassener Butter oder Olivendl.

Ratschlage: Beim Grillen von Fleisch oder Fisch sollten Sie zuerst die Seite mit Haut grillen.
Fischfilets oder Langustenschwanze missen nicht gewendet werden. Das Grillen einer Seite reicht
bei diesen Gerichten aus.

AUFTAUEN

1. Vergessen Sie nicht, beim Auftauen das Fettauffangblech unter dem Grillgitter anzubringen.

2 Legen Sie die Lebensmittel direkt auf das Grillgitter, nachdem Sie alle Arten von Verpackung aus

Papier oder Plastik entfernt haben. Die Temperatur sollte auf 65 — 120 °C und die Zeituhr auf
Position Ali eingestellt werden. Das Vorheizen des Backofens ist nicht erforderlich. Die f¢r das
Auftauen bendétigte Zeit hangt vom Gewicht, der Art und der Form des Lebensmittels ab. Handelt
es sich um grofRes und schweres Essen, sollten Sie 120 °C und die entsprechend erforderliche
Zeit einstellen. Die aufzutauenden Lebensmittel mussen gewendet werden. Die Temperatur des
Backofens sollte nicht zu hoch eingestellt werden, damit das Essen nicht verbrennt. Kann das
Essen problemlos mit einem Messer geschnitten werden, ist der Auftauvorgang abgeschlossen.
Verzehren Sie das Essen sofort nach dem Auftauen.

BACKEN (FUR PLATZCHEN, GEBACK, PIZZAS UND BROT) I:l

1. Zum Backen platzieren Sie das Fettauffangblech auf dem Grillgitter. Positionieren Sie die Lebensmittel auf
dem Blech, nachdem Sie den Backofen 10 Minuten lang vorgeheizt haben. Die empfohlene Temperatur
liegt bei 175 °C.

2. Stellen Sie die Zeituhr in die Position Ali oder w2hlen Sie 15 Minuten.
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Wahrend des Backvorgangs schalten sich die oberen und unteren Heizelemente aus und ein, um
die Temperatur konstant zu halten.

Ist der Backvorgang abgeschlossen, drehen Sie die Zeituhr in die Position AOf.

Entnehmen Sie das Essen vorsichtig aus dem Backofen.

REINIGUNG UND WARTUNG

1.
2.

No as

Den Backofen vor dem Reinigen vom Stromnetz trennen und vollkommen abkihlen lassen.
Reinigen Sie alle Zubehorteile mit Wasser und einem sanften Reinigungsmittel. Das gilt auch fur
das Grillgitter und das Fettauffangblech.

Tauchen Sie die Zubehorteile ins Wasser, um sie komplett zu reinigen. Verwenden Sie keine
scharfen Reinigungsmittel, Scheuerbirsten oder chemische Reinigungsmittel, da diese die
Antihaftbeschichtung des Fettauffangblechs beschadigen kénnen.

Verwenden Sie ein feuchtes und sanftes Tuch, um das Innere des Backofens zu reinigen.

Zur Reinigung der Tur verwenden Sie ein mit Waschmittel oder Seife befeuchtetes Tuch.

Tauchen Sie das Gerat nicht ins Wasser.

Ziehen Sie das Krumelblech heraus. Saubern Sie das Blech mit einem feuchten Tuch von den
Kriimeln. Nach der Reinigung setzen Sie das Blech im unteren Teil des Backofens an und driicken
es ins Innere.

Verwenden Sie eine Burste, um die zwei Metallabdeckungen der Heizelemente zu reinigen.

Nach der Reinigung aller Bestandteile legen Sie das Grillgitter entlang der Rillen in den Backofen
ein und platzieren das Fettauffangblech in den Fiuhrungen des Grillgitters.

10. Nutzen Sie zur Reinigung des Gehauses keinen Metallschwamm.

Vielen Dank fir lhr Vertrauen in unsere Produkte.
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| nostri prodotti sono studiati per raggiungere i massimi standard qualitativi, funzionali e di design. Ci
auguriamo che il vostro nuovo forno FORNETTO di PALSON sia di vostro gradimento.

CONSIGLI PER LA SICUREZZA
Quando si utilizza un apparecchio elettrico, € necessario adottare alcune precauzioni fondamentali per
la sicurezza, comprese le seguenti:

o0 MW

10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

17.

18.

19.

20.
21.

Leggere tutte le istruzioni, etichette e avvertenze del prodotto prima di utilizzare il forno.

Non toccare le superfici calde. Quando il forno & in funzione, la temperatura dello sportello o delle
superfici potrebbe essere elevata. Utilizzare sempre i guanti da forno quando si maneggiano
materiali caldi e lasciare che i pezzi metallici si raffreddino prima di pulirli. Lasciare che gli accessori
si raffreddino prima di rimuovere o rimontare i vari pezzi.

Scollegare il forno dalla presa della corrente quando non lo si utilizza o prima di pulirlo.

Per evitare scariche elettriche, non immergere l'unita in acqua o in altro liquido.

Sorvegliare I'apparecchio in presenza di bambini.

Non utilizzare gli apparecchi elettrici se non funzionano correttamente o se sono danneggiati, o se
il cavo o la spina non sono integri. Rivolgersi al piu vicino centro di assistenza autorizzato affinché
esamini, ripari o regoli I'apparecchio.

Non utilizzare accessori che non siano stati forniti dal produttore, poiché potrebbero provocare
incendio, scarica elettrica o altri danni.

Non utilizzare questo forno allaperto, né per scopi commerciali o per fini diversi da quello per cui & stato
concepito.

Non lasciare che il cavo penda dal tavolo o dal bancone.

Non collocare I'apparecchio vicino a bruciatori elettrici 0 a gas né accanto ad altri forni, poiché vi e
il rischio che si verifichi un incendio.

Quando il forno € in funzione potrebbe verificarsi un incendio se questo & coperto 0 a contatto
con un materiale infammabile, ad esempio tende, tessuti e pareti con caratteristiche simili. Non
collocare nulla sopra I'apparecchio quando questo € in funzione.

Non collocare nel forno materiale infiammabile, come carta, cartone, plastica, o altro materiale che
possa provocare un incendio.

Quando si utilizza il forno, prestare particolare attenzione quando si estrae il vassoio per le briciole
0 quando si elimina I'olio bollente.

Non utilizzare pagliette di metallo per la pulizia. Potrebbero danneggiare completamente lo strato
protettivo e venire a contatto con le parti elettriche, provocando un incendio o una scossa elettrica.
Per spegnere liapparecchio, riposizionare tutti i comandi sulla posizione fOa.

Per scollegarlo, disattivare tutti i comandi e quindi estrarre la spina dalla presa della corrente.

Non coprire il vassoio raccoglibriciole né le altre parti del forno con carta in alluminio. Cid potrebbe
provocare un surriscaldamento del forno stesso.

Se il cavo elettrico & danneggiato, dovra essere sostituito dal produttore o dal servizio di assistenza
autorizzato o da un tecnico qualificato, onde evitare eventuali pericoli.

Questo prodotto non € adatto all'uso da parte di bambini o altre persone il cui stato fisico, sensoriale
o mentale non consenta loro di utilizzarlo in modo sicuro. E opportuno i bambini facciano uso del
prodotto sotto la supervisione di un adulto per evitare che lo utilizzino come un giocattolo.
Conservare queste istruzioni.

Esclusivamente per uso domestico.

NOTE SUL CAVO DI ALIMENTAZIONE:

a)

Viene fornito un cavo di alimentazione corto, per evitare il rischio che si aggrovigli o che ci si possa
inciampare.
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b) Se si utilizzano cavi di alimentazione individuali o prolunghe:

- La potenza elettrica indicata su entrambi deve corrispondere almeno alla potenza elettrica
dell’'apparecchio.

- Se I'apparecchio é del tipo con messa a terra, il cavo prolunga dovra essere un cavo di connessione
a terra a 3 fili.

- E’ necessario raccogliere eventuali eccedenze di cavo, in modo che non pendano dal tavolo o dal
bancone di lavoro, per evitare di inciamparvisi o che i bambini possano tirarlo.

USO DEL MINI FORNO

NOTA:

1.

Quando di utilizza per la prima volta & possibile che sprigioni odori o fumo. Si tratta di un normale
fenomeno dovuto alla sostanza protettiva degli elementi termici. Pertanto, si raccomanda di far
funzionare il forno a vuoto per 15 minuti. Assicurarsi che il locale sia adeguatamente aerato.

La distanza minima tra i cibi e I'elemento termico superiore deve essere 30 mm, affinché la cottura
risulti uniforme.

Assicurarsi che il vassoio raccoglibriciole sia collocato correttamente nel proprio alloggiamento
prima di utilizzare il forno.

TOSTARE IL PANE I:l
1. Ruotare il comando della temperatura in senso orario fino alla posizione I:l: i due elementi termici

entreranno in funzione. Aprire lo sportello del forno e posizionare le fette di pane sulla griglia per
arrostire. Collocare le fette di pane al centro della griglia.
NOTA: Per tostare il pane, non dimenticare di estrarre prima il vassoio raccogligrassi.

Ruotare il temporizzatore sulla posizione corrispondente, a seconda del livello di tostatura
desiderato. Normalmente & sufficiente un tempo compreso tra 3 e 5 minuti. Piti lungo sara il tempo
di tostatura, piu scuro diventera il pane. Percio sara possibile assicurarsi che la regolazione del
temporizzatore sia corretta e precisa. Per interrompere il processo di tostatura, € sufficiente far
ruotare il temporizzatore alliindietro fino alla posizione iOo. Quando il temporizzatore raggiunge la
posizione fiO0 si sentir” un campanello che indica il termine della tostatura, e contemporaneamente
I'apparecchio si spegnera.

Nota: Se il tempo di tostatura & molto lungo il pane pud bruciarsi. E necessario controllare il pane
durante la tostatura ed evitare di impostare un tempo troppo lungo.

ARROSTIRE ALLA GRIGLIA I:l

1.

Collocare il vassoio raccogligrassi con gli alimenti sopra la griglia. Quando si arrostiscono alimenti
con grassi, collocare sempre il vassoio per la cottura al forno sotto la griglia, affinché questa
raccolga eventuali gocce d’olio o grasso.

Si consiglia di preriscaldare il forno per circa 10 minuti prima di inserirvi i cibi.

a) Ruotare il regolatore della temperatura in senso orario secondo il valore desiderato; normalmente
per arrostire cibi particolarmente spessi si consiglia di ruotare il regolatore sul livello piu alto, in
questo modo si ottiene un risultato migliore. Quando si arrostisce, entrano in funzione entrambi gli
elementi termici.

b) Regolare il tempo a seconda del tipo di cibi e del loro spessore. L'elemento termico passera
da acceso a spento per mantenere costante la temperatura. Per arrostire poco, non regolare
liorologio per pi% di 15 minuti. Per arrostire pi% a lungo (pi; di 15 minuti) ~— necessario regolare il
temporizzatore sulla posizione filo. In questo caso, una volta arrostiti i cibi, ~ necessario spegnere il
forno manualmente, ruotando il temporizzatore sulla posizione 0.
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NOTA: In questa modalita, controllare sempre i cibi per evitare che cuociano troppo. Utilizzare 7. Estrarre il vassoio raccoglibriciole. Pulire I'interno del vassoio per le briciole con un panno umido.
sempre presine o guanti da cucina per evitare di scottarsi. Una volta pulito, inserirlo nella parte inferiore del forno e quindi spingerlo in avanti.
9. Dopo aver pulito i pezzi, posizionare la griglia lungo le fessure nella cavita del forno e collocare il
ARROSTIRE AL FORNO Iil vassoio raccogligrassi nelle guide della griglia.
Con la funzione per arrostire al forno funziona solo I'elemento termico superiore. Questa funzione si 10. Non utilizzare la paglietta metallica per pulire le superfici.
utilizza per dorare la parte superiore dei cibi o per arrostire braciole o filetti.
1. Siconsiglia di preriscaldare il forno per 15 minuti con lo sportello chiuso prima di arrostire i cibi, per Grazie per la fiducia accordataci scegliendo uno dei nostri prodotti.

raggiungere cosi un risultato soddisfacente.

2. Collocare i cibi sulla griglia e sempre con il vassoio raccogligrassi sotto di essa, per raccogliere eventuali
gocce d'olio o grasso.

3. Il temporizzatore deve essere posizionato su iilo, oppure selezionare il tempo fino a 15 minuti, a seconda
dellalimento.

4. Quando si arrostiscono carne o pesce, cucinare prima un lato, in modo che I'alimento risulti dorato,
quindi girare e proseguire la cottura fino al punto desiderato. Applicare burro fuso o olio d’oliva su
entrambi i lati.

Consigli: per arrostire al forno carne o pesce, si consiglia di arrostire prima la parte con la pelle. Non
& necessario girare il filetto di pesce o le code di aragosta. E sufficiente arrostirle da un solo lato.

SCONGELARE

1. Non dimenticare di collocare il vassoio raccogligrassi sotto la griglia quando si scongela.

2 Collocare direttamente i cibi sulla griglia, dopo aver rimosso tutti gli involucri di carta o plastica. La
temperatura deve essere impostata su 65-1200C, e il temporizzatore posizionato su filo. Tuttavia
non e necessario preriscaldare il forno. Il tempo necessario per scongelare dipende dal peso, il tipo
e la forma dei cibi. Se i cibi sono spessi e molto pesanti, la temperatura andra regolata 120°C, e
si dovra impostare un tempo sufficientemente lungo. E necessario girare i cibi. La temperatura del
forno non deve essere troppo alta, poiché i cibi potrebbero bruciarsi. Se i cibi si possono tagliare
facilmente con un coltello, significa che il processo di scongelamento & terminato. Cucinare i cibi
immediatamente dopo averli scongelati.

CUOCERE AL FORNO (PER BISCOTTI, BRIOCHE, PIZZE E PANE) I:l

1. Quando si cuoce al forno, collocare il vassoio raccogligrassi sopra la griglia. Posizionare gli alimenti nel
vassoio dopo aver preriscaldato il forno per 10 minuti. La temperatura consigliata & di circa 175°C.

2. Posizionare il temporizzatore su filo 0 selezionare il tempo fino a 15 minuti.

3. Quando si cuoce al forno, gli elementi termici superiori e inferiori passeranno da acceso a spento
per mantenere costante la temperatura.

4. Quando la cottura ~ terminata, ruotare il temporizzatore su fiOo.

5. Estrarre con cautela i cibi dal forno.

PULIZIA E MANUTENZIONE

1. Prima di procedere alla pulizia del forno, scollegarlo dalla presa di corrente e lasciarlo raffreddare
completamente.

2. Lavare tutti gli accessori con acqua e sapone delicato, comprese la griglia e il vassoio
raccogligrassi.

3. Immergere gli accessori in acqua per lavarli completamente, non utilizzare detergenti abrasivi,
spazzole o detergenti chimici, dato che potrebbero danneggiare il rivestimento antiaderente del
vassoio raccogligrassi.

4. Utilizzare un panno umido e morbido per pulire I'interno del forno.

Per pulire lo sportello, utilizzare un panno umido con detergente o sapone.

6. Non immergere mai I'unita nell’acqua.

o
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Bij de ontwikkeling van onze producten wordt gestreefd naar de hoogste kwaliteitsnormen, de grootste
functionaliteit en het beste ontwerp. Wij hopen dat u veel plezier beleeft aan uw nieuwe FORNETTO
oven van PALSON.

VEILIGHEIDSAANBEVELINGEN
Bij gebruik van een elektrisch apparaat moet onder andere voldaan worden aan de volgende basisvei
ligheidsmaatregelen:

1. Alle instructies, etiketten en waarschuwingen van het product lezen alvorens de oven te
gebruiken.

2. Geen hete opperviakken aanraken. Als de oven in werking is, kan de temperatuur van de deur of
de buitenoppervlakken zeer hoog zijn. Altijd ovenhandschoenen gebruiken voor het aanraken van
hete materialen, en metalen onderdelen laten afkoelen alvorens ze te reinigen. Hulpstukken laten
afkoelen alvorens de onderdelen te verwijderen of aan te brengen.

3. De stekker van de oven uit het stopcontact trekken wanneer de oven niet gebruikt wordt of voor deze
gereinigd wordt.

4. Als veiligheidsmaatregel tegen elektrische schokken mag het apparaat niet ondergedompeld
worden in water of in gelijk welke andere vloeistof.

5. Het apparaat onder toezicht houden als er kinderen in de buurt zijn.

6. Geen enkel elektrisch apparaat mag gebruikt worden als het niet correct werkt of om een andere
reden beschadigd is, of als de kabel of stekker beschadigd is. Breng het apparaat naar de
dichtstbijzijnde technische dienst om het te laten onderzoeken, repareren of corrigeren.

7. Geen hulpstukken gebruiken die niet geleverd werden door de fabrikant, omdat deze brand,
elektrische schokken of gelijk welke andere vorm van schade kunnen veroorzaken.

8. Deze oven niet in de openlucht gebruiken, en ook niet voor commerciéle doeleinden of voor gelijk welke
andere doeleinden waarvoor de oven niet bestemd is.

9. De kabel niet over de rand van de tafel of de toonbank laten hangen.

10. Het apparaat niet in de buurt van een elektrische brander, een gasbrander of een andere oven
plaatsen, omdat hierdoor een brand kan ontstaan.

11. Wanneer de oven in werking is, kan er zich een brand voordoen als deze afgedekt wordt met of in
aanraking komt met brandbare materialen, bijvoorbeeld gordijnen, doeken en muren met dezelfde
kenmerken. Niets op het apparaat plaatsen wanneer het in werking is.

12. Geen brandbare materialen in de oven plaatsen, zoals papier, karton, plastiek of gelijk welk
materiaal dat een brand kan veroorzaken.

13. Tijdens het gebruik van de oven de voorzorgsmaatregelen tot het uiterste toepassen als u de
kruimellade verwijdert of de hete olie verwijdert.

14. De oven mag niet gereinigd worden met een metalen spons, omdat deze de beschermende laag
kan breken en in aanraking kan komen met de elektrische onderdelen, waardoor zich een brand of
elektrische schokken kunnen voordoen.

15. Om het apparaat uit te schakelen alle schakelaars terug op 006 zetten.

16. Om het apparaat te ontkoppelen alle schakelaars uitzetten en vervolgens de stekker uit het
stopcontact trekken.

17. De kruimellade of andere onderdelen van de oven niet bedekken met aluminiumpapier. Dit kan een
oververhitting van de oven veroorzaken.

18. Als het stroomsnoer beschadigd is, moet het vervangen worden door de fabrikant, een door deze
erkende technische dienst of een gekwalificeerde technicus, om gevaren te vermijden.

19. Dit product mag niet zonder hulp of toezicht gebruikt worden door kinderen of andere personen die
het omwille van een fysieke, zintuiglijke of mentale beperking niet onder veilige omstandigheden
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kunnen gebruiken. Kinderen moeten onder toezicht gehouden worden, opdat ze niet met dit product
kunnen spelen.

20. Bewaar deze instructies.

21. Uitsluitend voor huishoudelijk gebruik.

OPMERKINGEN OVER DE KABEL:

a) Er wordt een korte voedingskabel geleverd, om het risico te vermijden dat de kabel in de war raakt
of iemand struikelt over een langere kabel.

b) Als er aparte voedingskabels of verlengkabels gebruikt worden:
- moet het aangeduide elektrische vermogen van beide kabels op zijn minst even groot zijn als het
elektrische vermogen van het apparaat;
- moet de verlengkabel als het apparaat voorzien is van een aarding een geaarde kabel met 3 draden zijn;
- moet de langste kabel zo geplaatst worden dat deze niet over de tafel of de toonbank hangt, om
te vermijden dat kinderen eraan kunnen trekken of erover kunnen struikelen.

GEBRUIK VAN DE MINI-OVEN

OPMERKING:

1. Bij het eerste gebruik bestaat de mogelijkheid dat de oven een geur of rook afgeeft. Dit is normaal,
het is te wijten aan de beschermingsstof van de verwarmingselementen. Om deze reden wordt
aanbevolen de oven in het begin gedurende 15 minuten leeg te laten werken. Verzeker u ervan dat
de kamer goed geventileerd is.

2. De afstand tussen het voedsel en het bovenste verwarmingselement moet minimaal 30 mm
bedragen, opdat het bakken gelijkmatig verloopt.

3. Verzeker u ervan dat de kruimellade correct is aangebracht voor u de oven gebruikt.

BROOD ROOSTEREN I:l

1. Draai de temperatuurschakelaar met de wijzers van de klok mee in de stand I:l De twee
verwarmingselementen treden in werking. Open de deur van de oven en leg de sneetjes brood op
het braadrooster. Zorg ervoor dat het brood in het midden van het rooster ligt.
OPMERKING: vergeet niet als u brood roostert de vetopvangplaat te verwijderen.

2. Draai de tijdschakelaar in de gewenste stand, afhankelijk van de mate waarin u het brood wilt
roosteren. Gewoonlijk ligt deze tijdsduur tussen 3 en 5 minuten. Hoe langer de roostertijd, hoe
donkerder het brood geroosterd wordt. Op deze manier wordt een veilige en nauwkeurige instelling
van de tijdschakelaar verzekerd. Om het roosterproces te onderbreken, moet de tijdschakelaar
gewoon terug op de stand 00 gedraaid worden. Wanneer de tijdschakelaar de stand fiO¢ bereikt,
klinkt er een belsignaal om aan te geven dat het roosteren voltooid is. Op dat moment wordt de
stroomvoorziening automatisch onderbroken.

Opmerking: bij een zeer lange roostertijd kan het brood aanbranden. Het brood moet tijdens het
roosteren onder toezicht gehouden worden, en de tijdinstelling mag niet te lang zijn.

GRILLEN I:l
1.

Plaats de vetopvangplaat met de voedingsmiddelen op het rooster. Plaats als u voedingsmiddelen
met vet grilt altijd de ovenplaat onder het rooster, om het neerdruppelende vet op te vangen.

2. Wij bevelen u aan de oven altijd gedurende ongeveer 10 minuten voor te verwarmen, alvorens het
voedsel erin te plaatsen.
a) Draai de temperatuurschakelaar met de wijzers van de klok mee in de gewenste stand.
Om zeer omvangrijke voedingsmiddelen te grillen wordt aanbevolen de schakelaar in de
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maximale stand te zetten. Zo wordt een beter resultaat verkregen. Bij het grillen werken de twee
verwarmingselementen.

b) Houd bij de instelling van de tijd rekening met de aard en de dikte van het voedsel. Het
verwarmingselement wordt in- en uitgeschakeld om een constante temperatuur te behouden. Stel
om gedurende een korte periode te grillen de klok in op niet meer dan 15 minuten. Om gedurende
een lange periode (meer dan 15 minuten) te grillen, moet de tijdschakelaar in de stand filo gezet
worden. In dat geval moet de oven zodra het voedsel gegrild is handmatig uitgeschakeld worden,
door de tijdschakelaar in de stand iO0 te draaien.

OPMERKING: Houd bij deze instelling altijd toezicht op het voedsel, om te vermijden dat het
overdreven gegrild wordt. Gebruik altijd keukendoeken of ovenwanten opdat u zich niet verbrandt.

IN DE OVEN BRADEN Ifl

Bij de functie voor het braden in de oven werkt alleen het bovenste verwarmingselement. Deze instelling
wordt gebruikt om het bovengedeelte van het voedsel lichtbruin te bakken of om koteletten of filets te
braden.

1.

Wij bevelen u aan de oven gedurende 15 minuten met gesloten deur voor te verwarmen alvorens
het voedsel te braden, om een bevredigend resultaat te verkrijgen.

2. Plaats het voedsel op het rooster en plaats altijd de vetopvangplaat eronder, om de neerdruppelende olie
op te vangen.

3. De tijdschakelaar moet in de stand filo gezet worden, of op maximaal 15 minuten ingesteld worden, in
functie van het voedingsmiddel.

4. Laat als u vlees of vis in de oven braadt het voedingsmiddel eerst aan één kant bakken, opdat
het een kleur krijgt, en draai het vervolgens om tot het net zo gaar is als u wenst. Smeer het
voedingsmiddel aan weerszijden in met gesmolten boter of olijfolie.

Tips: om vlees of vis in de oven te braden, wordt aanbevolen eerst het gedeelte met het vel te
braden. Een visfilet of kreeftstaarten moeten niet omgedraaid worden. Ze moeten slechts aan één
kant gebraden worden.

ONTDOOIEN

1. Vergeet bij het ontdooien niet de vetopvangplaat onder het rooster te plaatsen.

2 Leg het voedsel direct op het rooster en verwijder alle papieren of plastieken verpakkingen. De

temperatuur moet ingesteld worden op 65-1200C, en de tijdschakelaar moet in de stand fild gezet
worden. Het is echter niet noodzakelijk de oven voor te verwarmen. De tijd die noodzakelijk is voor
het ontdooien is afhankelijk van het gewicht, de aard en de vorm van het voedingsmiddel. Als het
voedingsmiddel dik en zwaar is, moet de temperatuur ingesteld worden op 120°C, en moet de tijd
ingesteld worden die noodzakelijk is voor het ontdooien. Het voedsel moet omgedraaid worden. De
temperatuur van de oven mag niet te hoog ingesteld worden, omdat het voedsel kan aanbranden.
Als het voedingsmiddel gemakkelijk met een mes kan doorgesneden worden, betekent dit dat het
ontdooiproces voltooid is. Bereid het voedsel onmiddellijk na het ontdooien.

BAKKEN (VOOR KOEKJES, ZOETE BROODJES, PIZZA’'S EN BROOD) I:l

1.

Plaats bij het bakken de vetopvangplaat boven het rooster. Leg de voedingsmiddelen op de plaat na de
oven gedurende 10 minuten voorverwarmd te hebben. De aanbevolen temperatuur is ongeveer 175°C.
Zet de tijdschakelaar in de stand filo of selecteer een tijdwaarde van maximaal 15 minuten.

Bij het bakken worden de verwarmingselementen bovenaan en onderaan afwisselend in- en
uitgeschakeld om een constante temperatuur te behouden.

Draai als het bakken voltooid is de tijdschakelaar in de stand fiOo.

Verwijder voorzichtig de voedingsmiddelen uit de oven.
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Trek voor u de oven begint te reinigen de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat volledig
afkoelen.

Was alle hulpstukken met water en een zachte zeep, met inbegrip van het rooster en de
vetopvangplaat.

Dompel de hulpstukken onder in water om ze volledig te wassen. Gebruik geen schurende
schoonmaakmiddelen, schuurborstels of chemische schoonmaakmiddelen, omdat deze de
antiaanbaklaag van de vetopvangplaat kunnen beschadigen.

Gebruik een vochtige en zachte doek om de binnenkant van de oven te reinigen.

Gebruik om de deur te reinigen een vochtige doek met afwasmiddel of zeep.

Dompel het apparaat nooit onder in water.

Trek de kruimellade uit het apparaat. Reinig de binnenzijde van de kruimellade met een vochtige
doek. Plaats ze zodra ze gereinigd is in het ondergedeelte van de oven en duw ze naar achteren.
Reinig de twee metalen beschermingsplaten van de verwarmingselementen met een borstel.
Breng na het reinigen van de onderdelen over de lengte van de sleuven in de ovenruimte het
rooster aan, en schuif de vetopvangplaat in de geleidingsrails van het rooster.

10. Gebruik geen metalen spons voor de reiniging van de oppervlakken.

Bedankt voor uw vertrouwen bij de keuze van één van onze producten.
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