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ISTRUZIONI IMPORTANTI SULLA SICUREZZA
LEGGERE TUTTE LE ISTRUZIONI PRIMA DELL'USO

Messaggi di sicurezza

La tua sicurezza e quella degli altri sono molto importanti.

Il presente manuale e I'elettrodomestico contengono molti messaggi
importanti sulla sicurezza. Assicurarsi sempre di leggere e seguire tutti
i messaggi sulla sicurezza.

Leggere e seguire le istruzioni quando si utilizza I'apparecchio per
evitare rischi di incendio, scosse elettriche, lesioni personali o danni.
Questa guida non include tutte le possibili situazioni che potrebbero
verificarsi. Sempre contattare il proprio agente del servizio tecnico o il
produttore quando compare un problema che non si comprende.
Queste istruzioni sono valide solo se sull'apparecchio compare il
simbolo del paese; in caso contrario, bisogna fare riferimento alle
istruzioni tecniche che forniranno le indicazioni necessarie per la
modifica dell'apparecchio alle condizioni d'uso del paese.

A Questo ¢ il simbolo di avviso di sicurezza.
Questo simbolo informa di potenziali rischi che possono
uccidere o ferire te o altri. Tutti i messaggi sulla sicurezza
seguiranno il simbolo di awviso sulla sicurezza e le parole
AVVERTENZA o ATTENZIONE.

Queste parole significano:

A AVVERTENZA

Potresti restare ucciso o ferito gravemente se non seqgui le
istruzioni.

A ATTENZIONE

Potresti essere ferito o causare danni al prodotto se non sequi
le istruzioni.

Tutti i messaggi sulla sicurezza ti informano di qual & il rischio
potenziale, come ridurre la possibilita di lesione e cosa puo succedere
se le istruzioni non vengono seguite.

ONVITVLI I



6 ISTRUZIONI IMPORTANTI SULLA SICUREZZA

AVVERTENZA

|

A\ AVVERTENZA

* Perridurre il rischio di esplosioni, incendi, scosse elettriche, ustioni o
lesioni personali anche fatali, quando si utilizza I'elettrodomestico e
indispensabile attenersi alle sequenti precauzioni basilari per la
sicurezza:

Installazione

* Non permettere mai a nessuno di arrampicarsi, sedersi, stare in piedi
o appendersi alla porta del forno, perché il contatto con cibi caldi o
con il forno stesso potrebbero causare lesioni.

* Non rivestire le pareti del forno, le griglie, il fondo o qualsiasi altra
parte con fogli di alluminio o altro materiale perché potrebbe
provocare l'interruzione della distribuzione del calore, produrre
risultati di cottura scadenti e causare danni permanenti all'interno del
forno (il foglio di alluminio si sciogliera sulla superficie interna del
forno).

* Non utilizzare fogli di alluminio o altro materiale per rivestire il fondo
del forno. L'installazione impropria dei rivestimenti del forno puo
comportare il rischio di scosse elettriche o incendi.

* Assicurarsi che il proprio apparecchio sia installato correttamente e
messo a terra da un installatore qualificato, secondo le istruzioni di
installazione. Far eseguire qualsiasi regolazione e servizio solo da
installatori qualificati o tecnici dell'assistenza.

* Assicurarsi che tutti i materiali di imballaggio siano stati rimossi
dall'apparecchio prima di metterlo in funzione. Tenere la plastica, i
vestiti, la carta e altri materiali infiammabili lontano dalle parti
dell'apparecchio che potrebbero surriscaldarsi.

* Interrompere l'alimentazione elettrica durante I'esecuzione dei
collegamenti elettrici.

* Il collegamento improprio del cablaggio domestico in alluminio ai
cavi inrame puo provocare un rischio elettrico o un incendio.
Utilizzare solo connettori progettati per combinare rame e alluminio
e seguire scrupolosamente la procedura consigliata dal produttore.
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+ Non aprire o chiudere la porta del forno con i piedi esercitando una
forza eccessiva.

* Non ostruire il foro di sfiato con del tessuto.
* Non utilizzare il forno per asciugare un animale vivo.

* Noninstallare I'apparecchio dietro una porta decorativa per evitare il
surriscaldamento.

* Non installare I'apparecchio sul pavimento.

Uso
* Esclusivamente per uso domestico per la cottura dei cibi

* NON TOCCARE GLI ELEMENTI RISCALDANTI O LE SUPERFICI
INTERNE DEL FORNO. Gli elementi riscaldanti possono essere caldi
anche se sono di colore scuro. Le superfici interne di un forno
diventano abbastanza calde da causare ustioni. Durante e dopo I'uso,
non toccare o evitare che indumenti o altri materiali infammabili
entrino in contatto con gli elementi riscaldanti o le superfici interne
del forno finché non hanno avuto tempo sufficiente per raffreddarsi.
Anche altre superfici, come le aperture di sfiato del forno e le
superfici vicine a tali aperture, le porte del forno e le finestre delle
porte del forno, si scaldano e possono causare ustioni se non
vengono lasciate raffreddare.

* Prestare attenzione quando si apre la porta. L'aria calda e il vapore
che fuoriescono possono causare ustioni alle mani, al viso e agli
occhi. Lasciar fuoriuscire aria calda o vapore dal forno prima di
rimuovere o rimettere il cibo nel forno.

* Non usare la plastica per coprire il cibo. Utilizzare solo fogli di
alluminio o coperchi adatti al forno.

* Non tentare mai di asciugare un animale domestico nel forno.
* Non utilizzare mai I'apparecchio per intiepidire o riscaldare la stanza.

» Utilizzare sempre presine o guanti da forno quando si rimuove il cibo.
Le pentole saranno calde. Utilizzare solo presine asciutte, quelle
bagnate o umide su superfici calde possono provocare ustioni
causare dal vapore. Evitare che la presina tocchi gli elementi

ONVITVLI I
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ISTRUZIONI IMPORTANTI SULLA SICUREZZA

riscaldanti caldi. Non utilizzare un asciugamano o altri panni
ingombranti per rimuovere il cibo.

Non riscaldare contenitori per alimenti chiusi, in quanto la pressione
puo provocarne l'esplosione con conseguenti lesioni.

Evitare che il foglio di alluminio o la sonda di temperatura entrino in
contatto con gli elementi riscaldanti.

Non toccare le griglie del forno mentre sono calde.

Se bisogna spostare una griglia mentre il forno e caldo, evitare che la
presina entri in contatto con la resistenza calda del forno.

Tirare la griglia del forno in posizione di blocco quando si mette o si
toglie il cibo dal forno per prevenire le ustioni causate dal contatto
con le superfici calde della porta e delle pareti del forno.

Non utilizzare il forno se un elemento riscaldante sviluppa un punto
luminoso durante I'uso o mostra altri segni di danneggiamento. Un
punto luminoso indica che I'elemento riscaldante potrebbe guastarsi
e presentare un potenziale pericolo di ustione, incendio o scossa.
Spegnere immediatamente il forno e far sostituire la resistenza da un
tecnico qualificato.

NON ostruire lo sfiato del forno durante il funzionamento. Cio pu6
danneggiare le parti elettriche. L'aria deve potersi circolare
liberamente. Il rivestimento inferiore dello sfiato deve essere
montato correttamente sul fondo anteriore del forno prima di
installare la porta.

Non mettere oggetti grandi e pesanti come tacchini interi sulla porta
del forno aperta.

Prestare attenzione quando la porta é aperta per evitare lesioni.

Se la porta o le guarnizioni sono danneggiate, il forno non deve
essere messo in funzione fino a quando non é stato riparato da una
persona qualificata e competente.

Non permettere ai bambini di gattonare nel forno.

Non mettere le mani sotto il regolatore o tra la porta e il rivestimento
di ventilazione inferiore durante il funzionamento. L'esterno del
forno puo diventare molto caldo al tatto.
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* Questo elettrodomestico puo essere adoperato da bambini di
almeno 8 anni di eta e oltre, da persone con capacita fisiche,
sensoriali o mentali ridotte, e da persone prive di esperienza sotto
sorveglianza e conoscenza, solo se e stato spiegato I'uso corretto
dell'elettrodomestico e descrivendone i relativi pericoli. I bambini
non devono giocare con l'elettrodomestico. La pulizia e la
manutenzione non devono essere effettuate da bambini senza la
supervisione degli adulti.

ONVITVLI I

* Monitorare i bambini per assicurarsi che non giochino con
I'apparecchio.

* Durante |'uso, I'elettrodomestico si scalda. Prestare attenzione per
evitare di toccare gli elementi riscaldanti all'interno del forno. Tenere
lontani i bambini.

- Queste superfici potrebbero essere abbastanza calde da bruciare la
pelle anche a cottura ultimata, anche se non sembrano esserlo,
evitare di mettere mani e braccia all'interno del forno.

* Le parti accessibili possono surriscaldarsi durante 'uso. I bambini
vanno tenuti lontani.

* Le parti esposte del forno possono surriscaldarsi durante la
grigliatura. Tenere i bambini a distanza.

Manutenzione

* Non riporre oggetti di interesse per i bambini sulla protezione
posteriore o negli armadi sopra un apparecchio di cottura. I bambini
che salgono sul forno per raggiungere gli oggetti potrebbero subire
gravi lesioni.

* Lasciare raffreddare le pentole e gli utensili caldi in un luogo sicuro,
fuori dalla portata dei bambini.

* Seil vetro della porta, la superficie o I'unita di riscaldamento del forno
dell'apparecchio sono danneggiati, interrompere I'uso e chiamare
I'assistenza.

* Scollegare sempre I'alimentazione dall'apparecchio prima della
manutenzione.

* Prima di sostituire la lampadina del forno, togliere I'alimentazione
elettrica tramite il fusibile principale o il pannello dell'interruttore.
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+ Non versare mai acqua fredda su un forno caldo per pulirlo.

* Non pulire con spugne metalliche. I pezzi possono bruciare il pad e
toccare le parti elettriche causando il rischio di scosse elettriche.

* Non conservare altro materiale che non siano gli accessori consigliati
dal produttore, in questo forno quando non € in uso.

* Non coprire le griglie o qualsiasi altra parte del forno con fogli di
metallo perché potrebbe surriscaldarlo.

* Se il forno & molto sporco di olio, pirolizzarlo prima di riutilizzarlo.
L'olio potrebbe causare un incendio.

+ Se si verifica un incendio nel forno durante la pirolisi, spegnerlo e
attendere che l'incendio si spenga. Non forzare I'apertura della porta.
L'introduzione di aria fresca alle temperature di pirolisi puo
provocare uno scoppio di fiamma dal forno. La mancata osservanza
di questa istruzione puo causare gravi ustioni.

* In caso di caduta o danneggiamento del forno, farlo controllare a
fondo da un tecnico qualificato prima di utilizzarlo.

* Se il cavo di alimentazione € danneggiato, deve essere sostituito dal
produttore, dal suo agente di servizio o da persone similmente
qualificate per evitare rischi.

* NON TOCCARE GLI ELEMENTI RISCALDANTI O LE SUPERFICI
INTERNE DELLA CAVITA DEL FORNO. Durante e dopo l'uso o la
pulizia dell'interno, non toccare altri materiali infiammabili, né
contattare gli elementi riscaldanti o le superfici interne della cavita
del forno finché non hanno avuto il tempo sufficiente per
raffreddarsi. Anche altre superfici, come i vetri della porta del forno o
la lampadina del forno, si surriscaldano e possono provocare ustioni
se non si lasciano raffreddare.

Rischio di incendio e materiali infiammabili

* Non conservare o utilizzare materiale inflammabile dentro o vicino al
forno. I materiali infiammabili includono carta, plastica, presine,
biancheria, rivestimenti per pareti, tende e benzina o altri vapori e
liquidi inflammabili come grasso o olio da cucina. Questi materiali
possono prendere fuoco quando il forno € in uso.
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* Prestare la massima attenzione durante lo spostamento o lo
smaltimento del grasso caldo.

* Indossare un abbigliamento adeguato, evitando indumenti larghi o
lenti, che potrebbero prendere fuoco se entrano in contatto con
superfici calde e causare gravi ustioni.

* Non utilizzare il forno per asciugare i panni, ma solo per lo scopo
previsto.

* Se la credenza e situata direttamente sopra il forno, utilizzarla per
riporre oggetti che non vengono utilizzati frequentemente e possono
essere conservati in sicurezza in un'area sottoposta a calore. Le
temperature potrebbero non essere sicure per oggetti volatili come
liquidi inflammabili, detergenti o spray aerosol.

* Non usare acqua su incendi da grasso. In caso di incendio del forno,
lasciare la porta chiusa e spegnerlo. Se l'incendio persiste, gettare del
bicarbonato di sodio su di esso o utilizzare un estintore. Non gettare
acqua o farina sull'incendio. La farina puo essere esplosiva e I'acqua
puo diffondere un incendio da grasso e causare lesioni personali.

ATTENZIONE

Uso

* Riscaldare sempre il grasso lentamente e osservarlo durante il
riscaldamento.

* Se si friggono oli e grassi insieme, mescolarli prima di riscaldarli.

+ Utilizzare un termometro per grasso profondo, se possibile, per
evitare che questo si surriscaldi oltre il punto di fumo.

« Utilizzare la minor quantita possibile di grasso per una frittura
efficace poco profonda o profonda. Un’eccessiva quantita di grasso
nella padella pud causare fuoriuscite quando si aggiunge il cibo.

* Le parti accessibili possono surriscaldarsi quando il grill € in uso.

* Sequire le indicazioni del produttore, quando si utilizzano i sacchetti
per cucinare o arrostire nel forno.

* La porta o la superficie esterna possono surriscaldarsi durante il
funzionamento dell'apparecchio.

ONVITVLI I
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* Non utilizzare questo forno per scopi diversi dalla cottura.

* Prestare attenzione se si apre la porta durante il funzionamento del
forno. Le superfici calde possono causare gravi ustioni.

Manutenzione

*+ Non riparare o sostituire nessuna parte dell'apparecchio se non
esplicitamente raccomandato nel manuale. Far eseguire tutti gli altri
interventi di manutenzione da un tecnico qualificato.

* Non incidere eccessivamente o utilizzare detergenti abrasivi o
raschietti metallici affilati per pulire il vetro della porta del forno
poiché possono graffiare la superficie, provocando la rottura del
vetro.

* Assicurarsi che le luci del forno siano fredde prima di pulirle.

* Non pulire la guarnizione della porta che & fondamentale per una
buona tenuta. Prestare attenzione a non strofinare, danneggiare o
spostare la guarnizione.

* Non sciacquare teglie e griglie mettendole in acqua subito dopo la
cottura, perché potrebbe causare rotture o danni.

* Pulireil forno regolarmente e rimuovere eventuali depositi di cibo. Se
il forno non viene mantenuto in condizioni di pulizia, potrebbe
verificarsi un deterioramento della superficie, causa di una minore
durata dell'apparecchio e potrebbe eventualmente creare una
situazione di pericolo.

* Nonutilizzare mai un detergente per forno nello scomparto di cottura
quando éancora caldo e non riscaldare il forno se non e stato
eliminato il detergenteper forno.

* Non pulire gli accessori in lavastoviglie.
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CURA DELL'AMBIENTE

Smaltimento

A\ ATTENZIONE

« Il forno & stato imballato correttamente per il trasporto. Rimuovere
tutto il materiale d'imballaggio prima di mettere in funzione
I'elettrodomestico.

* Non dimenticare di rimuovere le pellicole dalle guide telescopiche
(modello WSED7613B/S) e dal pannello.

Materiale di imballaggio individuale

Materiale di imballaggio Alfabetico Numerico
Plastico Polietilene PET 1
tereftalato
Polietilene ad HDPE 2
alta densita
Polivinilcloruro PVC 3
Polietilene a LDPE 4
bassa densita
Polipropilene PP 5
Polistrene PS 6
Carta e cartone | Cartone PAP 20
ondulato
Altro cartone PAP 21
Carta PAP 22
Metalli Acciaio FE 40

Alluminio ALU 41

ONVITVLI I
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Materiale di imballaggio Alfabetico Numerico
Legno Legno FOR 50
Sughero 51
Tessile Cotone TEX 60
Juta 61
Vetro Vetro GL 70
transparente
Vetro verde 71
Vetro marrone 72

+ Il materiale d'imballaggio &€ completamente riciclabile. Gli indirizzi per
lo smaltimento eco-compatibile sono disponibili presso il Comune di
domicilio.

* Se si desidera conservare temporaneamente il forno, scegliere un
luogo asciutto e privo di polvere. La polvere e 'umidita possono
danneggiare le parti operative nel forno.

Elettrodomestici usati
|

A\ ATTENZIONE

* Gli elettrodomestici usati devono essere resi inutilizzabili prima dello
smaltimento in modo da non presentare piu rischi. A tale scopo,
staccare la spina dalla rete elettrica e rimuovere il cavo di
alimentazione.

Per la protezione dellambiente, gli elettrodomestici usati devono

essere smaltiti correttamente.

* L'elettrodomestico non deve essere smaltito insieme ai normali rifiuti
domestici.

+ Il Comune comunichera gli orari per la raccolta dei rifiuti speciali o
per l'identificazione delle strutture pubbliche di smaltimento.
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ISTRUZIONI PER L'INSTALLAZIONE

L'installazione deve essere eseqguita esclusivamente da un elettricista
qualificato.

Avvertenze di sicurezza per l'installatore

Il forno deve essere installato secondo le istruzioni del produttore. Per
ulteriori informazioni sull'installazione, fare riferimento al manuale di
installazione.

* Non installare I'elettrodomestico in caso di danni dovuti al trasporto.
Contattare un centro informazioni clienti LG Electronics.

+ Durante l'installazione, assicurarsi che nessuna persona possa
entrare in contatto con componenti sotto tensione.

* L'alloggiamento in cui viene installato il forno deve essere conforme
ai requisiti di stabilita della norma DIN 68930.

+ Il forno deve essere installato da un elettricista professionista
qualificato, in conformita con i regolamenti e le norme
corrispondenti.

* Il forno e un elettrodomestico pesante e deve essere trasportato con
molta cura da almeno due persone.

* Prima dell'uso iniziale, rimuovere tutti gli imballagqi, sia dall'esterno
che dallinterno dell'elettrodomestico.

* Non puo essere apportata nessuna modifica alle caratteristiche
tecniche del forno.

ONVITVLI I



16 PANORAMICA DEL PRODOTTO

PANORAMICA DEL PRODOTTO

Caratteristiche del
prodotto

Esterno / interno

@

@m' e DL

il

® @U@u@u@

@“(D(:J T

L
W00 101 5

® | Display ® | Grigliaafilo

(@ | Regolatore del forno @ | Teglia

(® | Porta del forno Guarnizione

® Manopola di controllo del forno ® Etichetta di identificazione
® Ruota dentata (2 ciascuno)

NOTA

+ Il modello e il numero di serie possono essere verificati sull'etichetta di identificazione.
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Accessori ® Ruota dentata (2 ciascuno)
+ Solo modello WSED7612B/S
A ATTENZIONE S
e ) ) ) ® Griglia a filo (1 ciascuno)
+ Dopo l'installazione, rimuovere la pellicola
protettiva dal pannello e dalle guide ® | Teglia (1 ciascuno)
telescopiche.
(® | Teglia profonda (1 ciascuno)

NOTA

+ Contattare un centro informazioni clienti di LG
Electronics in caso di accessori mancanti.

- Idatidicontatto di tutti i paesi sono disponibili
nella scheda di garanzia allegata.

* Per la vostra sicurezza e per una maggiore
durata del prodotto, usate solo componenti
autorizzati.

+ Il produttore non é responsabile per
malfunzionamenti del prodotto o incidenti
causati dall'uso di componenti o parti non
autorizzati acquistati separatamente.

+ Le immagini della presente guida possono
variare rispetto agli effettivicomponenti e
accessori, che sono soggetti a cambiamenti
senza preawviso da parte del produttore a scopo
di miglioramento del prodotto.

Accessori per l'installazione

I

@ | viti di legno da montare (2 cad)

Accessori per cucinare

Manuali
@® @ ©)
@ | Manuale d'uso

o Ruota dentata (2 ciascuno)
+ Solo modello WSED7613B/S
® Guida Telescopica (2 ciascuno)
+ Solo modello WSED7613B/S

®

Guida di installazione

(® | Guida alla cottura ricetta

ONVITVLI I
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uso

Panne

llo di controllo

operativo

Caratteristiche del pannello di controllo

® @06 @ ®® @

S @ 0O

e e
@’74@

[CIRC fo )
* o

*Hold 3 seconds|

© @ a1 @ B
® Menu
Premere per selezionare la modalita di cottura desiderata.
® Temperatura
Premere per scegliere una Temperatura.
o Preriscaldamento rapido
Premere per utilizzare la funzione Preriscaldamento rapido.
® Display
Toccare un pulsante qualsiasi del pannello di controllo per attivare il display.
® Blocco di controllo
Tenere premuto il pulsante per 3 secondi per attivare o disattivare il Blocco di controllo.
® Impostazioni
Premere per regolare le impostazioni del forno.
® Arresto
Premere per arrestare tutte le funzioni del forno.
Manopola di controllo
Ruotare la manopola per selezionare la modalita di funzionamento del forno. Vedere
Funzionamento del forno.
® Ricetta del cuoco
Premere per utilizzare la funzione di Ricetta del cuoco. Vedere Funzionamento del forno.
Timer
Premere per impostare o annullare il timer del forno.
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® Tempo di cottura e fine tempo di cottura

Premere per usare la funzione Tempo di cottura e fine tempo di cottura.
® Luce

Premere per accendere e spegnere le luci del forno.

Avvio remoto

Premere per selezionare la funzione Avvio remoto.
® Wi-Fi

Tenere premuto il pulsante per 3 secondi per connettere I'apparecchio a una rete Wi-Fi.

Avvio

Premere per avviare tutte le funzioni del forno.

Icone di visualizzazione
Le icone vengono visualizzate sul display quando attivate.

Icona Significato Icona Significato

Modalita Economica

Pirolisi Modalita demo

000
000
000

EasyClean Wi-Fi

(Aria Calda Economica,
:\% Riscaldamento BK Temperatura
Superiore Inferiore
Economica)
Modalita Pizza Bé Prenscalt_:iamento
rapido
C= Frittura ad aria Timer
v r
Aria Sous-Vide |$ Tempo di cucinare
1? { fr Caldo % Tempo di fine
XX Scongelamento I | Lock (Blocco)
/;(p Prova q )) Imposst;as:]oone del
/’\\_
L]

%+

ONVITVLI I



Icona Significato Icona Significato

@ InstaView @ Awvio remoto
Impostazione .

@ dell'orologio A Cottura Ricetta

Suggerimenti per il risparmio
energetico

+ La cottura su piu ripiani consente di risparmiare
tempo ed energia. Quando possibile, cuocere
insieme cibi che richiedono la stessa
temperatura di cottura in un‘unica infornata.

+ Seguire le guide per il corretto posizionamento
di cestelli e teglie per prestazioni ottimali e
risparmio energetico.

+ Ridurre il consumo di energia pulendo lo sporco
leggero del forno con la funzione EasyClean
invece della Pirolisi.

+ Evitare di aprire la porta del forno piu del
necessario quando lo si utilizza, in modo da
mantenere la temperatura, prevenire inutili
dispersioni di calore e risparmiare energia.

Modifica delle
impostazioni

Impostazioni (InstaView,
Orologio, Volume)

Per regolare le impostazioni dopo la
configurazione iniziale, premere il pulsante
Impostazioni sul pannello di controllo per aprire la
schermata delle impostazioni.

Premere ripetutamente il pulsante Impostazioni
£3¢ o ruotare la manopola di controllo per scorrere
e modificare le impostazioni del forno.

Le Impostazioni consentono di:

+ impostare la funzione InstaView

+ impostare la modalita dell'ora sull'orologio (12 0
24 ore)

+ regolare il volume

Impostazione di InstaView
La funzione InstaView consente di vedere il

contenuto del forno senza aprire la porta battendo
sul pannello in vetro.

1) Premere una volta il pulsante Impostazioni
£32 o ruotare la manopola di controllo per

selezionare la funzione InstaView. Il simbolo
lampeggia.

pLig InstaView

2) Premere la manopola di controllo per
cambiare l'impostazione.

3) Ruotare la manopola di controllo per attivare/
disattivare InstaView.

4)  Premere la manopola di controllo per
accettare la modifica.

Impostazione dell'orologio

L'ora viene visualizzata sul display quando il forno

non & in uso.

1) Premere due volte il pulsante Impostazioni
£32 o ruotare la manopola di controllo per
selezionare I'orologio. Il simbolo lampeggia.

Impostazione
dell'orologio

C

2) Premere la manopola di controllo per
cambiare l'impostazione.

3) Ruotare la manopola di controllo una volta per
selezionare un formato 12 ore, o due volte per
selezionare un formato 24 ore, quindi
premere per impostare.
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4) Ruotare la manopola di controllo per
impostare |'ora e i minuti.

5) Premere la manopola di controllo per
accettare la modifica.

Regolazione del volume
Regolare il volume del segnale acustico.
1) Premere il pulsante Impostazioni £3 3 volte o

ruotare la manopola di controllo per
selezionare il volume. Il simbolo lampeggia.

Impostazione del
suono

<)

2) Premere la manopola di controllo per
cambiare l'impostazione.

3) Ruotare la manopola di controllo per
selezionare SPENTO, Basso, o Alto.

4)  Premere la manopola di controllo per
accettare la modifica.

Impostazione di una modalita
di cottura

1) Premere sequenzialmente il pulsante Menu
® o ruotare la manopola di controllo ® per
selezionare la modalita operativa desiderata

@.

2) Premere la manopola di controllo ® per
selezionare la modalita di funzionamento
desiderata @.

3) Ruotare la manopola di controllo ® per
selezionare la temperatura di cottura
desiderata ®.

4) Premere il pulsante Avvio (® o premere la
manopola di controllo ® per awviare il
funzionamento.

Blocco di controllo

La funzione Blocco di controllo impedisce
automaticamente l'attivazione della maggior parte
dei comandi del forno. Disattiva I'orologio, il timer
e laluce interna del forno.

Blocca / shlocca

1)  Premere il pulsante Blocco di controllo & per
3 secondi sul display per interrompere il
funzionamento di tutti i pulsanti.

2) Premere di nuovo il pulsante Blocco di

controllo & per 3 secondi sul display per
rilasciare tutti i pulsanti da Blocco di controllo.

—
NOTA

+ Blocco di controllo non pud essere impostato
durante il funzionamento del forno.

Luce del forno

La luce interna del forno si accende quando la
porta & aperta.

+ Premereil pulsante della Luce -3: per accendere/
spegnere manualmente la luce del forno.

* Quando il forno raggiunge la temperatura
impostata, la spia di preriscaldamento
lampeggia 5 volte.

+ Bussare due volte sul pannello di vetro per
attivare o disattivare la luce interna.

Wi-Fi

Collegare I'apparecchio a una rete Wi-Fi domestica
per utilizzare I'avvio remoto e altre funzioni
intelligenti. Per maggiori dettagli vedere la sezione
Funzioni intelligenti.

ONVITVLI I
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Impostazione del Wi-Fi

1) Tenere premuto il pulsante del Telecomando
per 3 secondi, I'icona del Telecomando
lampeggia quando il Wi-Fi & pronto per l'uso.

2) Segquire le istruzioni nell'app LG ThinQ sullo
smartphone per utilizzare la funzione Wi-Fi.

Avvio remoto

Se I'apparecchio é registrato su una rete Wi-Fi
domestica, & possibile avviare o interrompere la
funzione di preriscaldamento del forno tramite
I'app per smartphone LG ThinQ.

Preparazione del forno per I'avvio
remoto

1) Aprirelaportadel forno per assicurarsi che sia
vuoto e pronto per il preriscaldamento. Non
inserire alimenti nel forno.

2) Chiudere la porta del forno. Avvio remoto
puo essere impostato solo quando la porta del
forno e chiusa.

3) Premereil pulsante Avvio remoto, sul display,
I'icona Avvio remoto appare quando € pronta
per l'uso.

4) Sequire le istruzioni nell'app per smartphone
LG ThinQ per utilizzare la funzione di Avvio
remoto.

—
NOTA

+ L'avvio remoto é disconnesso nelle seguenti
situazioni:

- L'avvio remoto non & mai configurato nell'app
per smartphone.

- L'avvio remoto riscontra un problema durante
il funzionamento.

+ L'icona Wi-Fi sul display mostra lo stato della
connessione di rete dell'apparecchio. Se l'icona
Wi-Fi non e accesa, utilizzare I'app per
smartphone per selezionare la rete Wi-Fi o
registrare nuovamente il prodotto.

+ Una connessione Wi-Fi difettosa potrebbe
ritardare la funzione di avvio remoto.

Modalita demo

La modalita demo € solo per uso in salone da
esposizione o in negozio. Il forno non si riscalda
quando e attivata la modalita Demo.

@—HH [a)

1) Premere il pulsante Ricetta del cuoco ® e il
pulsante della Luce @ contemporaneamente
per 3 secondi.

2) L'iconadella modalita Demo viene visualizzata
sul display quando attivata.

Icona della modalita
D Demo

3) Perdisattivare, premere
contemporaneamente per 3 secondi il
pulsante Ricetta del cuoco O e il pulsante
Luce @.

Funzionamento del forno

Prima di utilizzare il forno

—
NOTA

+ Considerato che i cicli di temperatura del forno,
un termometro da forno posizionato nella sua
cavita potrebbe non mostrare la stessa
temperatura impostata sul forno.

« E normale che la ventola di convezione funzioni
nel corso del preriscaldamento durante un
normale ciclo di cottura.
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+ Il motore della ventola di convezione pud
funzionare periodicamente durante un normale
ciclo di cottura.

+ Il calore si spegne se la porta € aperta durante il
funzionamento. Il calore si riaccende
automaticamente una volta chiusa la porta.

+ Evitare di aprire la porta del forno piu del
necessario quando lo si utilizza, in modo da
mantenere la temperatura, prevenire inutili
dispersioni di calore e risparmiare energia.

Per iniziare

Dopo aver collegato I'apparecchio alla rete elettrica
0 a seqguito di un'interruzione di corrente, i due
punti lampeggiano a volte.

Per cancellare il tempo lampeggiante, premere un
pulsante qualsiasi e reimpostare I'orologio se
necessario.

Pulizia del vano cottura e degli
accessori

Prima di utilizzare I'apparecchio per preparare da
mangiare per la prima volta, € necessario pulire il
vano cottura e gli accessori.

Pulire gli accessori a mano come descritto nel
capitolo Manutenzione.

+ Aerare la cucina durante il riscaldamento
dell'apparecchio.

+ Assicurarsi che nella camera di cottura non vi
siano residui di materiale di imballaggio come
palline di polistirolo e rimuovere eventuali nastri
adesivi dall'interno o dall'esterno
dell'apparecchio.

Fare riferimento alle Modalita di cottura
manuale per come utilizzare il forno.

+ Pulire la superficie liscia della camera di cottura
con un panno morbido e umido prima di
riscaldare I'apparecchio.

+ Per eliminare I'odore dei prodotti nuovi,
riscaldarli con la porta del forno chiusa quando
la camera di cottura & vuota.

Sfiato del forno

Le aree vicino allo sfiato possono surriscaldarsi
durante il funzionamento e causare ustioni. Evitare
di posizionare la plastica vicino allo sfiato poiché il
calore potrebbe distorcere o fondere la plastica.

E normale che il vapore sia visibile durante la
cottura di cibi ad alto contenuto di umidita.

A AVVERTENZA

+ Non ostruire lo sfiato tra la porta del forno e il
regolatore.

ONVITVLI I

Montaggio rotaia dentata

Assemblare le guide su entrambi i lati della cavita
del forno prima di metterlo in funzione per la prima
volta. Cid mantiene le pentole in posizione.

A AVVERTENZA

+ Rimuovere la pellicola protettiva da tutte le
guide telescopiche.

©

Foro posteriore

Foro anteriore

Gancio per rotaia dentata posteriore
(curvo)

® Gancio per rotaia dentata anteriore
(diritto)

1) Posizionare la rotaia all'interno della cavita del
forno in modo che la curvatura della rotaia
punti verso la porta del forno.

+ Modello WSED7613S/B: I perni delle guide
telescopiche devono essere rivolti verso
I'alto.
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2) Inserireil gancio per rotaia dentata posteriore
® nel foro della cavita del forno (.

3) Inserire il gancio per rotaia dentata anteriore
® nel foro della cavita del forno @ e premere
verso il basso per fissare il raccordo.

4) Ripetere i passaggi 1-3 per l'altro lato della
cavita del forno.

Utilizzo delle guide telescopiche
(modello WSED7613B/S)

Le guide telescopiche scorrono dentro e fuori su un
telaio. Cido mantiene le pentole pesanti a livello e
impedisce che scivolino in avanti quando la guida
telescopica & completamente aperta.

+ Assicurarsi di far scorrere la teglia e la griglia
metallica nella posizione corretta poiché i perni
delle guide telescopiche sono inseriti attraverso
i fori su entrambi i lati.

Utilizzo di griglie da forno
standard
Le griglie hanno un bordo posteriore risvoltato

grazie alle quali non possono essere estratte dalla
cavita del forno.

A ATTENZIONE

* Riposizionare le griglie del forno prima di
accenderlo per evitare ustioni.

+ Non coprire le griglie con fogli di alluminio o
altro materiale, né appoggiare oggetti sul fondo
del forno, perché potrebbe essere causa di una
scarsa cottura e danneggiare il fondo del forno.

+ Sistemare le griglie da forno solo quando questo
é freddo.

Rimuovere i portabottiglie
1) Estrarre la griglia fino all'arresto.

2) Sollevare la parte anteriore della griglia e
raddrizzarla.

Sostituzione delle griglie
1) Appoggiare I'estremita della griglia sul
supporto.

2) Inclinare I'estremita anteriore verso |'alto e
spingere la griglia verso l'interno.

InstaView

Bussare due volte al centro del pannello di vetro
per esporre il contenuto del forno senza aprire la
porta.
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A ATTENZIONE

Non colpire il pannello della porta in vetro con

forza eccessiva ed evitare che venga colpito da

oggetti duri come pentole o bottiglie di vetro. Il
vetro potrebbe rompersi, causando il rischio di
lesioni personali.

NOTA

+ Bussare due volte sul pannello di vetro per
attivare o disattivare la luce interna.

* Laluce rimane ACCESA durante la cottura.

* Laluce si spegne automaticamente dopo 5
minuti e passa alla modalita stand-by quando la
cottura & terminata o il forno non & in funzione.

+ Lafunzione InstaView & disabilitata all'apertura
della porta del forno o quando o il controller del
forno € aperto e per un secondo dopo la
chiusura della porta.

+ Lafunzione InstaView e disabilitata durante la
modalita Pirolisi, Blocco di controllo, Sabbath
e l'alimentazione iniziale (solo su alcuni modelli).

+ Lafunzione InstaView potrebbe non attivarsi se
si toccano i bordi del pannello di vetro.

+ I colpisul pannello di vetro devono essere
abbastanza forti da sentirsi.

+ I colpi sul pannello di controllo o rumori forti in
prossimita del forno possono attivare la
funzione InstaView.

Modalita di cottura manuale

Impostazione della modalita di
cottura manuale

A ATTENZIONE

+ Premendo il pulsante Arresto durante la cottura
si cancellano tutte le impostazioni.

—
NOTA

+ Seiltempo di cottura non & impostato, cuoce per
il tempo di cottura predefinito massimo per la
modalita di cottura selezionata.

1) Ruotare la manopola di controllo o premere
sequenzialmente il pulsante Menu per
selezionare la modalita di cottura desiderata,
quindi premere la manopola di controllo per
impostare.

2) Ruotare la manopola di controllo per
selezionare la temperatura desiderata.

3) Selosidesidera, premere il pulsante
Preriscaldamento rapido per utilizzare la
funzione di preriscaldamento rapido. Sul
display viene visualizzata l'icona
Preriscaldamento rapido &.

4) Selosidesidera, premere il pulsante Tempo
di cottura per selezionare il tempo di cottura
desiderato e il tempo di fine.

5) Premere il pulsante Avvio o la manopola di
controllo.

6) Premereil pulsante Arresto per annullare in
qualsiasi momento o a cottura ultimata.

Impostazione della modalita di
Preriscaldamento rapido

Questa funzione é studiata per un rapido
preriscaldamento della camera di cottura.

—
NOTA

+ Preriscaldamento rapido & disponibile in
modalita cottura Aria calda, Calore Superiore
Inferiore e Aria assistita dalla ventola.

+ Spegnere sempre il Preriscaldamento rapido
quando si cuoce su piu di una griglia.

+ Per disattivare la funzione, premere
nuovamente il pulsante Preriscaldamento
rapido.

1) Ruotare la manopola di controllo o premere
sequenzialmente il pulsante Menu per
selezionare la modalita di cottura desiderata,
quindi premere la manopola di controllo per
impostare.

ONVI1VLI
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2) Ruotare la manopola di controllo per
selezionare la temperatura desiderata.

3) Premere il pulsante Preriscaldamento
rapido per utilizzare la funzione di
preriscaldamento rapido. Sul display viene
visualizzata l'icona Preriscaldamento rapido

&.
4) Selo sidesidera, premere il pulsante Tempo

di cottura per selezionare il tempo di cottura
desiderato e il tempo di fine.

5) Premere il pulsante Avvio o la manopola di
controllo.

6) Premere il pulsante Arresto per annullare in
qualsiasi momento o a cottura ultimata.

Cambiare la temperatura del forno

1) Premere il pulsante Temperatura. La
temperatura regolata lampeggia.

2) Regolare la temperatura del forno utilizzando
la manopola di controllo.

3) Premere il pulsante Avvio o la manopola di
controllo.

Modifica del tempo di cottura

1)  Premere il pulsante Tempo di cottura. Il
simbolo corrispondente lampeggia sul
display.

Tempo di cucinare

[

2) Selosidesidera, ruotare la manopola per
selezionare |'ora desiderata.

3) Premere la manopola per salvare l'ora e
accedere all'impostazione dei minuti.

4) Ruotare la manopola per selezionare il minuto
desiderato.

5) Premere il pulsante Avvio o la manopola di
controllo.

Modifica del tempo di fine

1)  Premereil pulsante Tempo di cottura 2 volte.
1l simbolo corrispondente lampeggia sul
display.

Tempo di fine

=4

2) Regolare il tempo di fine utilizzando la
manopola di controllo.

3) Premere il pulsante Avvio o la manopola di
controllo.

NOTA

* Quando il forno € in funzione e possibile
modificare il tempo di cottura e I'ora di fine
cottura.

Per interrompere la cottura

1) Premere il pulsante Arresto.
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Guida alla cottura manuale

Intervallo di
temp.
(Predefinita)

Modalita di cottura

Descrizione

30-275°C

Aria calda *1*2 (160 °C)

La modalita Aria calda utilizza solo I'elemento
riscaldante nella parete posteriore e la ventola di
convezione. La temperatura consigliata & di 160
°C. E anche possibile cuocere su piti cestelli in
modalita Aria Calda. Cio significa che & adatto per
torte alla frutta e torte mescolate o pasta lievitata,
ad esempio una treccia di pane.

Aria Calda 30-275°C
Economica™’ (160 °C)

.

@:

o

La modalita Aria Calda Economica utilizza il
sistema di riscaldamento ottimizzato per
risparmiare energia durante la cottura dei cibi. La
temperatura consigliata € di 160°C. In questa
modalita, il calore residuo puo essere utilizzato
per risparmiare energia. Per evitare dispersioni di
calore, tenere sempre lo sportello chiuso durante
la cottura.

Calore
Superiore

N *
Inferiore

30-300 °C
(170 °Q)

L]

1%2

Per la modalita Calore Superiore Inferiore
vengono utilizzati gli elementi riscaldanti superiori
e inferiori nascosti. Questa modalita di
funzionamento € adatta per la cottura di torte,
cotture brevi e impasti delicati. La temperatura
consigliata e di 170°C.

Arrostimento” 30-300 °C
1 L (190 °C)

%

Nella modalita Arrostimento, la resistenza
superiore e la ventola di convezione sono accese.
La temperatura consigliata & di 190°C. Questa
funzione & adatta per grossi pezzi di carne o
pollame, come arrosto o tacchino.

Modalita
Pizza™

30-300 °C
(180 °C)

T le]

Nella modalita Pizza si attivano la resistenza
nascosta nella parte inferiore della cavita del
forno, la resistenza nella parete di fondo e la
ventola di convezione. La temperatura consigliata
e di 180°C. Quando si utilizza la modalita pizza, il
tempo di cottura deve variare a seconda del tipo e
dello spessore dell'impasto e della farcitura.

Aria assistita
dalla

ventola™*?

30-300 °C
(160 °C)

Oltre agli elementi riscaldanti dall'alto verso il
basso (superiore e inferiore nascosto), la modalita
Aria assistita dalla ventola utilizza la ventola di
convezione. Cio significa che la temperatura di
arrostitura e cottura puo essere ridotta di 20-40°C.
La temperatura consigliata & di 160°C. Questa
modalita & adatta per torte e biscotti, in quanto &
possibile cuocere su piu di una griglia
contemporaneamente.
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Modalita di cottura

Intervallo di
temp.
(Predefinita)

Descrizione

La modalita Grill grande utilizza l'intero elemento
riscaldante. Non e possibile impostare una

deve essere confezionato sottovuoto in buste

L3 (Alto, temperatura specifica. Puoi scegliere tra tre
Grill grande Predefinito) / | impostazioni. La grill grande € adatta per cuocere
L2 (Medio)/ | bistecche, cotolette, pesce o per fare toast e per
L1 (Basso) rosolare quando si cucinano piatti piu grandi con
una copertura gratinata. Il livello preimpostato e
alto. Grigliare sempre con la porta chiusa.
La modalita Griglia piccola funziona allo stesso
L3 (Alto, modo della modalita grill grande, tuttavia viene
Griglia piccola Predefinito) / | utilizzata solo una parte dell‘elgmento riscaldante.
L2 (Medio)/ | Questo lo rende adatto a piatti piu piccoli. Il livello
L1 (Basso) preimpostato & Alto. Grigliare sempre con la porta
chiusa.
Nella modalita Calore inferiore viene utilizzata
solo la resistenza nascosta nel fondo del forno. La
Calore 30-250°C temperatura consigliata & di 170°C. Questa
inferiore™ Q (170 °C) funzione & particolarmente indicata per rifinire
torte o pizze su una delle posizioni della griglia
inferiore del forno.
La modalita Calore Superiore Inferiore Economica
utilizza il sistema di riscaldamento ottimizzato per
Riscaldament C] risparmiare energia durante la cottura degli
0 Superiore 30-300°C | alimenti.Latemperatura consigliata & di 170°C. In
Inferiore .. (170 °C) guesta modalita, il calore residuo pud essere
Economica™ :'e"‘ utilizzato per risparmiare energia. Per evitare
k dispersioni di calore, tenere sempre lo sportello
chiuso durante la cottura.
. . 150-275°C La funzione Frittura ad aria e appositamente
Frittura ad aria o . .
(200 °C) progettata per la frittura senza olio.
C=
e r
—
La modalita Air Sous-Vide utilizza I'aria per i cibi“a
o bassa e lenta cottura”. Usala per cucinare carne,
. ) — 30-100°C - .
Aria Sous-Vide (50 °C) pesce, frutti di mare, pollame o verdure. Il cibo
@

prima della cottura
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Modalita di cottura

Intervallo di
temp.
(Predefinita)

Descrizione

Caldo

Bl

40-100 °C
(75 °C)

Per la modalita Caldo si attivano la resistenza nella
parte superiore e la resistenza nascosta nella
parte inferiore della cavita del forno. E possibile
utilizzare questa funzione per mantenere il cibo in
caldo fino al momento di servire. In questa
modalita & possibile impostare una temperatura
selezionabile da 40°C a 100°C. E anche possibile
impostare la durata di questa funzione.

Scongelament
0

Sk (2]

In modalita Scongelamento, viene utilizzata solo la
ventola senza riscaldamento. L'aria di ricircolo
accelera il processo di scongelamento. Mettere il
cibo congelato in un contenitore idoneo a
trattenere il liquido prodotto durante lo
scongelamento. Se del caso, e possibile utilizzare
la griglia a filo e una teglia profonda (o teglia) per
evitare di sporcare il forno. Se I'acqua pu6 defluire
nel forno, le guarnizioni dello sportello saranno
contaminate e potrebbe risultare un odore
sgradevole.

Prova

BNl

30-60°C
(40 °C)

La modalita Prova mantiene caldo il forno per la
lievitazione dei prodotti lievitati prima della
cottura. Per evitare di abbassare la temperatura
del forno e allungare i tempi di lievitazione, non
aprire inutilmente la porta del forno. Controllare i
prodotti lievitati in anticipo per evitare una
lievitazione eccessiva. Non utilizzare la modalita di
lievitazione per riscaldare o mantenere il cibo
caldo. La temperatura del forno di lievitazione non
€ abbastanza alta da mantenere gli alimenti a
temperature sicure. Usa la funzione Caldo per
mantenere il cibo caldo.

*1 Quando il forno raggiunge la temperatura impostata, viene emesso un segnale acustico e la luce

lampeggia 5 volte.

*2 Questa funzione puo essere utilizzata con il Preriscaldamento rapido.
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Cottura al forno

Durante la cottura, utilizzare le modalita Aria calda
o Riscaldamento Superiore Inferiore.

Teglie

* Quando si cuoce nelle modalita di
Riscaldamento Superiore Inferiore, utilizzare
teglie con una superficie di metallo scuro o
rivestita.

* Quando si cuoce con aria calda, & possibile
utilizzare anche teglie con superficie metallica
lucida.

+ Posizionare sempre gli stampini per dolci al
centro della teglia o della griglia.

* Quando si cuoce con il Riscaldamento Superiore
Inferiore, € possibile posizionare due teglie una
accanto all'altra nel forno. Cio significa che il
tempo di cottura & solo leggermente piu lungo.

Posizione della griglia del forno

Le posizioni delle griglie del forno sono numerate
dal basso verso l'alto.

Quando si utilizza il Riscaldamento Superiore
Inferiore, & possibile cuocere solo su una griglia, ad
esempio nella posizione della griglia ®.
Utilizzando I'Aria Calda, puoi cuocere basi di pan di
spagna e biscotti su un massimo di due teglie
contemporaneamente, ad esempio sulla posizione
della griglia @ e @.
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Guida alla cottura consigliata
La guida alla cottura contiene le impostazioni di temperatura, tempi di cottura e posizioni della griglia del
forno per una selezione di piatti tipici.

+ Temperature e tempi di cottura devono essere considerati solo come valori di riferimento. I valori
effettivi dipendono dal tipo di preparazione, dalla qualita degli ingredienti e dalla teglia utilizzata.

+ Consigliamo di selezionare prima una temperatura piu bassa e poi di aumentarla se necessario, ad
esempio se si desidera un grado di doratura maggiore o se il tempo di cottura e troppo lungo.

+ Senon riesci a definire le impostazioni per una ricetta specifica, usa semplicemente le impostazioni per
la ricetta piu simile.

+ Quando si cuociono torte su teglie o in stampi su piu di una griglia, il tempo di cottura pud essere
prolungato di 10-15 minuti.

+ Glialimenti ad alto contenuto di liquidita (es. pizza, torte alla frutta, ecc.) devono essere cotti su un'unica
griglia.
+ Con torte e prodotti da forno con diverse griglie di pasta, inizialmente potrebbe verificarsi una doratura

irregolare. In questo caso, non modificare I'impostazione della temperatura. Il grado di doratura sara
uniforme durante il processo di cottura.

+ Per risparmiare energia, utilizzare il calore residuo per 8 minuti prima di terminare la cottura.

e
NOTA

+ Considerare sempre la posizione della griglia dal basso verso l'alto.

*1 Preriscaldare il forno.
*2 Spegnere sempre il “Preriscaldamento rapido” quando si cuoce su pit di una griglia.

*3 Utilizzare una teglia profonda (o una teglia).

Cottura su un'unica griglia da forno

Torte in teglia

L Aria calda Calore Superiore Inferiore
Modalita di Tempo di
ERLE cottura al
forno
. Posizione . Posizione . (minuto)
SRR della griglia [EEEIRC) della griglia U] 2 ()
Tortino a 2 150-160 2 160-180 50-70
forma di
ciambella
Biscotti/ 2 140-160 2 150-170 30-60
frittelle
Savoiardo 2 150-160 2 160-180 25-40
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Torte in teglia

Aria calda Calore Superiore Inferiore
Modalita di Tempo di
CLiadle C] cottura al
forno
. Posizione . Posizione . (minuto)
(N della griglia U2 () della griglia VT ()
Base flan - 3 170-180 2 190-210 ™1 10-25
pasta frolla
Base flan - 3 150-170 2 170-190 20-25
miscela di
torte
Torta di mele 3 160-180 1 170-190 65-75
Torte speziate 2 160-180 2 190-210 30-70
e basi per
sformati
(per es. quiche
lorraine)
Cheesecake 2 140-160 2 170-190 60-90
Torte su teglia
Aria calda Calore Superiore Inferiore
Modalita di Tempo di
ECERE [j cottura al
forno
. Posizione . Posizione . (minuto)
Categoria della griglia Temp. (*C) della griglia Temp. (*C)
Trecce di pane 3 160-170 4 170-190 30-40
/ torte piu
grandi
Stollen di 3 150-170 *1 4 160-180 *1 40-60
Natale
Pane (pane di 2 180-200 *1 2 230 ™ 20
segale) 140-160 160-180 30-60
Enecessariala
fermentazione
Torta / éclair 3 160-170 *1 4 190-210 15-30
Rotolo 3 150-170 *1 4 180-200 *1 10-20
svizzero
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Torte su teglia

Aria calda

Calore Superiore Inferiore

Modalita di Tempo di
CLiadle cottura al
forno
. Posizione . Posizione . (minuto)
(N della griglia U2 () della griglia VT ()
Torta alla 3 160-170 *1 4 170-190 *1 40-80
frutta con
pasta frolla
Fette con - - 4 160-180 ™1 40-80
condimento /
ripieno, ad es.
quark, panna,
zucchero,
mandorle
Pizza (base 1 180-200 1 190-210 1 30-60
#2%3
spessa)
Pizza (base 1 200-220 1 230 ™ 10-25
sottile) *2
Pane azzimo 1 200-220 1 2301 08-15
Sformato 1 180-200 1 210-230 35-50
svizzero
Biscotti
L Aria calda Calore Superiore Inferiore
Modalita di Tempo di
CLiadle . cottura al
forno
. Posizione . Posizione . (minuto)
CEEEEE della griglia U () della griglia UL (]
Biscotti con 3 150-160 4 170-190 1 06-20
pasta frolla *2
Biscotti 3 140-150 4 160-180 10-40
ghiacciati "2
Biscotti al 3 150-160 4 170-190 15-20
composto di
torta *2
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Biscotti
L Aria calda Calore Superiore Inferiore
Modalita di Tempo di
cottura cottura al
forno
. Posizione . Posizione . (minuto)
(N della griglia U2 () della griglia VT ()
Tortee 3 80-100 4 100-120 2ore-2ore30
pasticcini con min.
albume
d'uovo,
meringhe
Amaretti 3 100-120 4 120-140 30-60
Biscotti con 3 160-170 4 170-190 20-40
pasta lievitata
*2
Torte e 3 160-180 4 190-210 ™ 20-30
pasticcini di
pasta sfoglia
Panini 3 180-200 ™ 4 180-220 1 20-35
Cottura su piu di una griglia da forno
Torte /torte e pasticcini sulla teglia
Aria calda
Tempo di cottura al
Categoria forno
(minuto)
Posizione della griglia Temp. (°C)
Torta / éclair *2 2,4 160-180 ™ 35-60
Pan di Spagna secco 2,4 140-160 30-60
con guarnizione
croccante *2
Biscotti con pastafrolla 2,4 150-160 15-35
*2
Biscotti ghiacciati *2 2,4 140-150 20-60
Biscotti al composto di 2,4 160-170 25-40
torta 2
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Torte /torte e pasticcini sulla teglia

Aria calda
Tempo di cottura al
Categoria forno
(minuto)
Posizione della griglia Temp. (°C)
Torte e pasticcini con 2,4 80-100 2 ore 10 min. - 2 ore 50
albume d'uovo, min.
meringhe *2
Amaretti " 2,4 100-120 40-80
Biscotti con pasta 2,4 160-170 30-60
lievitata *2
Torte e pasticcini di 2,4 170-180 1 30-50
pasta sfoglia *2
Panini "2 2,4 180-190 1 30-55
NOTA

* Questo é facoltativo per i prodotti con due vassoi.

+ Adagiare la teglia profonda (o la teglia) sulla posizione della griglia ®.

Guida per strudel e piatti da forno

Calore Superiore Inferiore
Categoria C] Tempo di c9ttura al forno
(minuto)

dela grighia | TemP-CO
Pasta al forno 1 180-200 45-60
Lasagne 1 180-200 30-60
Verdure al forno 1 200-220 *1 15-30
Baguette di pizza 1 200-220 *1 15-30
Soufflé 1 180-200 20-50
Torta di pesce 1 180-200 30-60
Verdure ripiene 1 180-200 30-60
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Guida ai piatti pronti surgelati

Calore Superiore Inferiore
Cateqoria Tempo di cottura al forno
9 Posizione Temp. (°C) (minuto)
della griglia P-
. Seguire le istruzioni sulla Sequire le istruzioni sulla
Pizza surgelata 3 - -
confezione. confezione.
Baguette 3 Seguwg le istruzioni sulla Seguwg le istruzioni sulla
confezione. confezione.
Base per torta alla 3 Segquire le istruzioni sulla Segquire le istruzioni sulla
frutta confezione. confezione.
Patatine fritte 3 200-220 15-25

NOTA

+ Girare le patatine 2 o 3 volte durante il riscaldamento.

+ Quando si riscaldano pietanze surgelate, la teglia potrebbe deformarsi a causa della grande differenza
di temperatura tra i surgelati e il forno. I vassoi normalmente ritornano alla loro forma originale una

volta che si sono raffreddati.

Suggerimenti per la cottura

Risultati della cottura Causa possibile Soluzione
N . - Utilizzare una teglia scura o
La base della torta é troppo Posizione della griglia del forno 9 -
. mettere la torta su una griglia
chiara errata

piu in basso.

Temperatura del forno troppo
alta

Impostare la temperatura
leggermente piu bassa.

Latorta crolla (diventa grumosa, Tempo di cottura troppo breve

molliccia)

Impostare un tempo di cottura
pit lungo. Il tempo di cottura
non puo essere ridotto
impostando una temperatura
piu alta.

La miscela contiene troppo
liquido

Usare meno liquidi. Seguire le
istruzioni per i tempi di impasto,
soprattutto quando si utilizzano
elettrodomestici da cucina.
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Risultati della cottura

Causa possibile

Soluzione

Le torte sono troppo secche

Temperatura del forno troppo
bassa

La prossima volta imposta una
temperatura leggermente piu
alta.

Tempo di cottura troppo lungo

Impostare un tempo di cottura
leggermente piu breve.

Le torte sono dorate in modo
non uniforme

Temperatura di cottura troppo
alta e tempo di cottura troppo
breve

Impostare una temperatura di
cotturaleggermente piu bassa e
un tempo di cottura
leggermente piu alto.

Miscela distribuita in modo non
uniforme

Distribuire il composto in modo
uniforme sulla leccarda/teglia.

Tempo di cottura troppo lungo

Temperatura troppo bassa

La prossima volta imposta una
temperatura leggermente piu
alta.

Aria Calda / Aria Calda

Economica

NOTA

+ La cottura a piu griglie del forno pud aumentare
leggermente i tempi di cottura per alcuni

alimenti.

+ Torte, cookie e muffin hanno risultati migliori
quando si utilizzano piu griglie.

+ Se non e impostato alcun tempo di cottura, il

forno si spegne automaticamente dopo 12 ore.

+ Laventola del forno funziona durante il ciclo
Aria calda. La ventola siferma quando la porta &
aperta e in alcuni casi potrebbe spegnersi

durante il ciclo di Aria calda.

Economica

Suggerimenti per I'aria calda

+ Utilizzare I'aria calda per una cottura piu veloce e
uniforme su piu ripiani di pasticcini, cookie,
muffin, biscotti e pane di tutti i tipi.

+ Cuocere cookie e biscotti su teglie senza bordi o

molto bassi per consentire all'aria riscaldata di
circolare intorno al cibo. Il cibo cotto su padelle
con una finitura scura cuocera piu velocemente.

+ Quando si utilizza I'aria calda con una griglia
singola, posizionare la griglia a filo in posizione
®. Se si cucina su piu griglie, posizionare la
griglia a filo nelle posizioni @ e ® (per due

griglie).

Suggerimenti per Aria Calda

* Quando possibile, non preriscaldare il forno
prima di aver inserito il cibo.

* Preriscaldare solo se & specificato nella ricetta.

+ Per massimizzare 'efficienza energetica, non
aprire la porta durante la cottura.

+ Utilizzare teglie smaltate nero scuro che
assorbono il calore particolarmente bene.

+ Rimuovere gli accessori non utilizzati dal forno.
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Guida consigliata per I'Aria Calda Economica

Questa tabella & intesa solo come guida, i singoli gusti e tagli di carne possono variare.
Considerare sempre la posizione della griglia del forno dal basso verso I'alto.
Le durate indicate si riferiscono ad un forno non preriscaldato.

. Posizione Temp. iempo
Cibo L
della griglia (°C) (minuto)
Base di sformato - miscela di 3 150-170 35.45
torte
In una teglia
Torte s.pe2|ate e.base per flan 2 160-180 30-70
(es. quiche lorraine)
Pizza (base sottile) 1 200-220 15-30
Su una teglia
Meringa 3 80 120-150
Ghiacciato 3 140-150 10-40
Biscotti
Miscela di torte 3 150-160 25-35
Manzo (ca. 1 kg) 2 190 60-80
Carne Pollame (ca. 1 kg) 2 210 50-70
Pollame (ca. 2 kg) 2 210 60-80
Grigliare
NOTA

Per grigliare, puoi scegliere tra 2 diverse modalita
di funzionamento.

+ Per grandi quantita di alimenti sottili da
grigliare, per cuocere al forno in grandi teglie.
Scegliere i livelli di potenza (L3 Alta, L2 Media, L1
Bassa) a seconda del cibo da grigliare.

+ Per piccole quantita di alimenti sottili da
grigliare, per la cottura al forno in teglie piccole.
Scegli 1 dei 3 livelli di potenza (L3 Alta, L2 Media,
L1 Bassa), a seconda del cibo da grigliare.

A AVVERTENZA

* Le parti esposte del forno possono surriscaldarsi
durante la grigliatura. Tenere i bambini a
distanza.

+ Chiudere la porta per impostare la funzione Grill.
Sela porta € aperta, non & possibile impostare la
funzione Grill e sul display compare la parola
door. Se la porta & aperta durante la cottura, il
riscaldatore del grill si spegne. Una volta chiusa
la porta, il riscaldatore grill si riaccende
automaticamente.

Suggerimenti per ridurre il fumo

A causa del calore intenso associato alla
grigliatura, € normale che durante il processo di
cottura si senta del fumo che € un sottoprodotto
naturale della bruciatura e non dovrebbe farti
preoccupare. Se c'e pit fumo del normale, usa i
seguenti suggerimenti per ridurne la quantita nel
forno.

+ La griglia a filo deve essere sempre pulita a
fondo e a temperatura ambiente all'inizio della
cottura.
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Azionare SEMPRE il sistema di ventilazione del
piano cottura o la cappa di sfiato durante la
grigliatura.

Mantenere l'interno del forno il piu pulito
possibile. I detriti rimanenti dai pasti precedenti
possono bruciare o prendere fuoco.

Evitare le marinature grasse e le glasse
zuccherate. Entrambe aumenteranno la quantita
di fumo. Se si vuole usare una glassa, applicarla
a fine cottura.

Se c'@ molto fumo con qualsiasi alimento,
considerare:

- Abbassare la griglia all'impostazione L1.

- Abbassare la posizione della griglia per
cuocere il cibo piu lontano dal riscaldatore
grill.

- Utilizzare I'impostazione grill L3 per ottenere il
livello di cottura desiderato, quindi passare
all'impostazione grill L1 o passare alla
modalita Riscaldamento Superiore Inferiore.

Di norma, i tagli di carne e pesce piu grassi
producono piu fumo rispetto ai pezzi piu magri.
Se possibile, attenersi alle impostazioni del grill e

alle linee guida di cottura consigliate nella
tabella nella pagina seguente.
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Guida alla cottura Grill consigliata

I tempi di cottura alla griglia sono da intendersi solo come valori approssimativi. I tempi effettivi possono
variare a seconda della qualita della carne o del pesce effettiva. La cottura alla griglia & particolarmente
indicata per la cottura di piatti di carne e pesce. Girare il cibo grigliato a meta del tempo di cottura.

Considerare sempre la posizione della griglia del forno dal basso verso I'alto.

*1 Griglia a filo o teglia profonda o teglia.

Grill grande Passaggio 3 (minuto)
Cibo Posizione della griglia

1° lato 2° lato
Polpette 5 8-10 6-8
Filetto di maiale 5 10-12 8-12
Salsicce alla griglia 5 8-10 6-8
B.lstecche d manzo o di 4 8-12 510
vitello
Fl|ett0.dl manzo 4 10-12 10412
(1 kg circa)
Pane tostato ™! 4 24 24
Pane.tostato con 4 6-8 )
condimento

I EEE———
NOTA

+ Usare la posizione della griglia® o ® per grigliare pezzi di carne piatti.

+ Posizionare una pentola profonda o una teglia sotto la griglia a filo per raccogliere le colature o il grasso
che cadono dal cibo.
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Scongela mento + Non utilizzare il liquido prodotto durante lo
scongelamento per la cottura della pietanza per
Utilizzare la modalita operativa Scongelamento evitare il rischio di salmonella. Assicurarsi che il
per scongelare gli alimenti. liquido prodotto durante lo scongelamento
possa defluire liberamente dagli alimenti sulla
Scongelare pietanze piastra o su una teglia se si utilizza la griglia
+ Estrarre la pietanza dalla confezione, metterla su metallica.
un piatto e porlo sulla griglia a filo.
+ Non coprire la pietanza con un piatto o una Posizione della grlgha del forno
ciotola che puo allungare notevolmente il tempo Per lo scongelamento, utilizzare la griglia a filo
di scongelamento. sulla posizione della griglia ® o @ per pietanze piu
grandi.
Guida consigliata allo scongelamento
Tempo di
Cibo Peso (g) scongelamento Istruzioni
(minuto)
Utilizzare la griglia metallica con la teglia
Pollo 1000 100-140 profonda (o teglia). Girare il pollo a meta
cottura.
Carne 1000 100-140 Girare la carne a meta cottura o coprire
con carta stagnola.
500 90-120
Trota 150 25-35 Non coprire.
Fragole 300 20-30 Non coprire.

Arrostimento

A AVVERTENZA

+ Lasciare che il forno si raffreddi a sufficienza per
evitare il rischio di scottarsi.

Durante l'arrostimento, utilizzare le modalita
Arrostimento e Calore Superiore Inferiore.

La guida all'arrostimento contiene le temperature,

i tempi di arrostimento e le posizioni delle griglie

del forno necessari per i vari tipi di carne. Le cifre

indicate sono solo cifre approssimative. NOTA

+ Questa guida all'arrostimento & intesa solo come

+ Si consiglia di cuocere in forno carne e pesce di ol ad o i e
guida, i gusti e i tagli di carne individuali variano.

peso superiore a 1 kg.

+ Per carne e pesce magri, utilizzare il Calore
Superiore Inferiore. Per tutti gli altri tipi di carne
consigliamo la modalita Arrostimento.

+ Aggiungere un po' di liquido per evitare che i
succhi o il grasso dell'arrostimento si brucino
sulle superfici della padella.

+ Girare il cibo dopo circa meta o due terzi del
tempo di cottura.
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Guida consigliata all'arrostimento

. Calore Superiore
Posizione Arrostimento Inferiore
Cibo della
griglia Temp. (°C) Tempo Temp. (°C) Tempo
g (minuto) *1 (minuto)
Manzo (ca. 1 kg) 2 190 50-70 200 70-90
Cervo (ca. 1 kg) 2 180 75-100 200-230 100-120
E;’)SC"’“O di maiale (ca. 1 2 180-190 80-110 200 100-120
Maiale arrotolato (ca. 1 kg) 2 180-190 90-120 200-220 110-130
Eg)saotto d'agnello (ca. 1 ) 180 110-130 200 150
Pollame (ca. 1 kg) 2 210 50-60 200-220 70-90
Pollame (ca. 2 kg) 2 200 60-80 200-220 110-120
Pollame (ca. 4 kg) 2 180-190 120-140 190-210 130-150
Pesce intero (ca. 1,5 kg) 2 160-180 35-55 200-220 35-55
Pollo arrosto 4 190 55-65 - -

*1 Impostare la temperatura di cottura in pentola di 20 °C in piu.

Suggerimenti per I'arrostimento

+ Per risultati di arrostimento migliori, bagnare

piu volte arrosti e pollame con i propri succhi
durante il processo di arrostimento.

+ Utilizzare piatti resistenti al calore durante
I'arrostimento (seguire le istruzioni del
produttore).

+ Le teglie in acciaio inossidabile sono di uso
limitato, poiché riflettono il calore in larga
misura.

* Quando si utilizzano stoviglie con manici in

plastica, assicurarsi che siano resistenti al calore .

(seguire le istruzioni del produttore).

+ E possibile posizionare oggetti di grandi
dimensioni per arrostire o piu oggetti

direttamente sulla griglia a filo sopra la padella
profonda (o teglia) (ad esempio tacchino, oca,
3~4 polli, 3~4 stinchi di vitello).

La carne magra va arrostita in una teglia con
coperchio (ad es. vitello, brasato, carne
congelata). Cio mantiene i succhi nella carne.

Per la cottura di croste croccanti o pancetta si
consiglia di utilizzare una casseruola senza
coperchio (es. maiale, carne macinata, agnello,
montone, anatra, stinco di vitello, pollo, carne di
pollame, roast beef, filetto di manzo,
selvaggina).

Versare abbastanza acqua nella teglia profonda
(o nella teglia) per evitare la generazione di fumo
quando si utilizza la modalita arrosto.

Pulireil forno il prima possibile dopo I'uso se stai
arrostendo in una teglia o una teglia aperta. E
piu facile rimuovere gli schizzi di grasso quando
il forno & ancora caldo.
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Modalita di cottura della ricetta

La funzione Cottura ricetta fornisce una guida per
la cottura di cibi o piatti che potrebbero non essere
familiari. Contiene programmi preimpostati per la
cottura di molti alimenti comuni, con informazioni
sul preriscaldamento consigliato, sugli accessori e
sulla posizione della griglia per risultati ottimali.

Impostazione della modalita di
cottura della ricetta

1)  Premere il pulsante Cottura della ricetta sul
pannello di controllo.

Guida alla cottura ricetta

2) Premere di nuovo il pulsante Cottura della
ricetta o ruotare la manopola di controllo per
selezionare la modalita di cottura desiderata,
quindi premere la manopola di controllo per
impostare.

+ Per maggiori dettagli, consulta la Guida alla
cottura della ricetta.

3) Premere Awvio o la manopola di controllo per
iniziare a cucinare.

4)  Premere il pulsante Arresto sul pannello di
controllo per annullare in qualsiasi momento
0 a cottura ultimata.

Pollame

Limite
di peso

Temp.
cibo

ne
della
griglia

No Menu

Posizio

Istruzioni

1 Cosce di
pollo *1*2

Refrige

1.2kg rato

Spennellare le cosce di pollo con olio o burro fuso,
condire a piacere e metterle sulla griglia e in
forno. Per raccogliere le gocce o il grasso dal cibo,
posizionare la padella profonda (o teglia) sotto la
griglia. Quando il forno emette un segnale
acustico, girare il cibo. A cottura ultimata, lasciate
riposare per 3 minuti coperto con pellicola. Usare
il succo generato per il sugo o la salsa.

Pollointero
2 #7142 1,4 kg

Refrige
rato

Spennellare il pollo con olio o burro fuso, condire
a piacere. Avvolgere la parte sottile delle cosce
nella carta stagnola, posizionare il pollo sulla
griglia a filo e mettere in forno. Per raccogliere le
gocce o il grasso dal cibo, riempire una grande
tazza d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 3 minuti
coperto con pellicola. Usare il succo generato per
il sugo o la salsa.
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Pollame

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

Anatra
intera *1%2

2,17kg

Refrige
rato

Spennellare l'anatra con olio o burro fuso, condire
a piacere. Avvolgere la parte sottile delle cosce
nella carta stagnola, posizionare I'anatra sulla
griglia e mettere in forno. Per raccogliere le gocce
o il grasso dal cibo, riempire una grande tazza
d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 3 minuti
coperto con pellicola. Usare il succo generato per
il sugo o la salsa.

Tacchino
intero *1*2

4,2 kg

Refrige
rato

Spennellare il tacchino con olio o burro fuso,
condire a piacere. Avvolgere la parte sottile delle
cosce nella carta stagnola, posizionare il tacchino
sulla griglia e mettere in forno. Per raccogliere le
gocce o il grasso dal cibo, riempire una grande
tazza d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 3 minuti
coperto con pellicola. Usare il succo generato per
il sugo o la salsa.

Manz

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

Arrosto di
*1%2
manzo

1,5 kg

Refrige
rato

Spennellare la carne con olio o burro fuso, condire
a piacere. Mettere la carne sulla griglia a filo e
mettere in forno. Per raccogliere le gocce o il
grasso dal cibo, riempire una grande tazza
d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 10 minuti
coperto con un foglio di alluminio. Usare il succo
generato per il sugo o la salsa.
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Manzo

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

Arrosto di
vitello *1"2

1.5 kg

Refrige
rato

Spennellare il vitello (schiena di vitello) con olio o
burro fuso, condire a piacere. Disporre il vitello
sulla griglia e mettere in forno. Per raccogliere le
gocce o il grasso dal cibo, riempire una grande
tazza d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 10 minuti
coperto con un foglio di alluminio. Usare il succo
generato per il sugo o la salsa.

Filetto di
*1%2
manzo

0,8 kg

Refrige
rato

Spennellare il filetto di manzo con olio o burro
fuso, condire a piacere. Mettere la carne sulla
griglia a filo e mettere in forno. Per raccogliere le
gocce o il grasso dal cibo, posizionare la padella
profonda (o teglia) sotto la griglia. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 5 minuti
coperto da pellicola. Usare il succo generato per il
sugo o la salsa.

Bourguign
on di
manzo
*3*4*8

1
porzio
ne

Spazio

Ingredienti

1 kg di manzo, 150 gr di pancetta affumicata, 50
gr di olio, 750 ml di vino rosso, 200-300 ml di
brodo, 5 cipolle, 5 spicchi d'aglio, 200 gr di funghi,
100 gr di purea di pomodoro, 1 cucchiaino di
paprika dolce, 5 foglie di alloro, sale, pepe
Metodo

Tagliare la carne a cubetti di 1 cm e la pancetta a
cubetti. Mettere I'olio in una casseruola,
aggiungere la carne e la pancetta e arrostire su
una piastra. Sfumare la carne arrosto con vino
rosso e brodo. Mondare e tagliare a dadini la
cipolla e I'aglio. Pulire i funghi e affettarli.
Aggiungere gli ingredienti, condire e mescolare,
coprire con un coperchio. Mettere la casseruola
sulla griglia a filo e mettere in forno. A cottura
ultimata, lasciate riposare per 10 minuti coperto

con un foglio di alluminio.
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Manzo

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

Gulasch
*3*4*8

1
porzio
ne

Spazio

Ingredienti

500 g di carne di maiale, 500 g di manzo, 50 g di
olio, 1 kg di cipolla, 2 cucchiai di passata di
pomodoro, 1 cucchiaino di paprika dolce, 1
cucchiaino di sale, 500-750 ml di acqua

Metodo

Tagliare il maiale e il manzo a cubetti di 2 cm.
Mettere I'olio in una casseruola e aggiungere la
carne. Arrostirlo su un fornello. Mondare e
tagliare a dadini le cipolle. Aggiungere le cipolle e
la purea e far rosolare anch'essa. Aggiungere e
mescolare, coprire con un coperchio. Mettere la
casseruola sulla griglia a filo e mettere in forno. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 10 minuti
coperto con un foglio di alluminio.

Maiale

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

10

Arrosto di
. *2
maiale

1,5 kg

Refrige
rato

Spennellare la carne di maiale con olio o burro
fuso, condire a piacere. Mettere la carne di maiale
sulla griglia e mettere in forno. Per raccogliere le
gocce o il grasso dal cibo, riempire una grande
tazza d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. A cottura
ultimata, lasciate riposare per 10 minuti coperto
con un foglio di alluminio. Usare il succo generato
per il sugo o la salsa.

11

Costolette
di maiale
*1%2

1,0 kg

Refrige
rato

Spennellare le costolette di maiale con olio o
burro fuso, condire a piacere e disporle sulla
griglia. Mettere in forno. Per raccogliere le gocce
o il grasso dal cibo, posizionare la padella
profonda (o teglia) sotto la griglia. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 5 minuti
coperto da pellicola. Usare il succo generato per il
sugo o la salsa.
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Maiale

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

12

Stinco di
maiale
*3*4*8

1,4 kg

Refrige
rato

Ingredienti

1,4 kg di stinco di maiale, 1 cipolla, 2 carote, un
gambo di porri, sedano, basilico grattugiato, sale,
pepe, 300 ml di acqua

Metodo

Tagliare la pelle di maiale con un coltello affilato a
quadratini. Condirla con basilico tritato, sale e
pepe, mondare e affettare il sedano, la cipolla, le
carote e il gambo di porri. Mettere la verdura in
una casseruola, metterci sopra lo stinco e
aggiungere l'acqua. Mettere la casseruola sulla
griglia a filo e mettere in forno. A cottura ultimata,
lasciate riposare per 10 minuti coperto con un
foglio di alluminio.

13

Maiale

tirato *3*4*8

2,0kg

Refrige
rato

Ingredienti

2 kg di collo di maiale senza 0sso, 2 cucchiaini di
sale, 1 cucchiaino di paprika dolce, 2 cucchiaini di
paprika affumicata, 3 cucchiaini di zucchero di
canna, 1 cucchiaino di cumino macinato, ¥
cucchiaino di peperoncino, 1 cucchiaino di
coriandolo macinato, 1 cucchiaino di pepe nero
macinato, 3 cucchiaini di sciroppo d'acero, 100 ml
di succo d'arancia, 100 ml di ketchup

Metodo

Mescolare le spezie e i liquidi e strofinare il
composto sulla carne. Mettere la carne condita in
una casseruola e lasciarla marinare per 12 ore in
frigorifero. Mettere la casseruola sulla griglia a
filo e mettere in forno. A cottura ultimata lasciate
riposare per 5 minuti coperto da pellicola. Usare il

succo generato per il sugo o la salsa.
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Maiale

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

14

Arrosto di
maiale in
crosta
*3*4*8

1.0 kg

Refrige
rato

Ingredienti

1 kg di lonza di maiale, 6 cucchiaini di formaggio
grattugiato (Gouda), 4 cucchiai di pangrattato, 3
cucchiai di senape calda, 10 g di prezzemolo
tritato, 1 cucchiaio di rosmarino essiccato, 100 ml
di panna, sale, pepe, paprika in polvere, curry in
polvere, aglio in polvere

Metodo

Condire la carne con sale, pepe. Amalgamare gli
ingredienti per la frolla e condirla con le spezie.
Ricoprire la carne con il composto di stagione.
Mettere la carne condita in una casseruola e
metterla sulla griglia a filo, poi in forno. A cottura
ultimata lasciate riposare per 5 minuti coperto da
pellicola. Usare il succo generato per il sugo o la
salsa.

Agnello

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

15

Cosciotto di

agnello
*1%2

1,5 kg

Refrige
rato

Spennellare il cosciotto d'agnello con olio o burro
fuso, condire a piacere. Mettere I'agnello sulla
griglia e mettere in forno. Per raccogliere le gocce
o il grasso dal cibo, riempire una grande tazza
d'acqua nella padella profonda (o teglia) e
posizionarla sotto la griglia a filo. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 10 minuti
coperto con un foglio di alluminio. Usare il succo
generato per il sugo o la salsa.

16

Costolette
di agnello
*1%2

0,8 kg

Refrige
rato

Spennellare le costolette di agnello con olio o
burro fuso, condire a piacere. Disporre le
costolette di agnello sulla griglia e mettere in
forno. Per raccogliere le gocce o il grasso dal cibo,
posizionare la padella profonda (o teglia) sotto la
griglia. Quando il forno emette un segnale
acustico, girare il cibo. A cottura ultimata, lasciate
riposare per 3 minuti coperto con pellicola. Usare
il succo generato per il sugo o la salsa.
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Pesce

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

17

Salmone
*1%2

0,8 kg

Refrige
rato

Scegliere tranci di salmone da 200 g di peso e 2,5
c¢m di spessore ciascuno. Spennellare il salmone
con olio o burro fuso, condire a piacere e mettere
sulla griglia, poi in forno. Per raccogliere le gocce
o il grasso dal cibo, posizionare la padella
profonda (o teglia) sotto la griglia. Quando il forno
emette un segnale acustico, girare il cibo. A
cottura ultimata, lasciate riposare per 3 minuti
coperto con pellicola. Usare il succo generato per
il sugo o la salsa.

18

Trota *1*2

0,8 kg

Refrige
rato

Scegliere una trota da 200 g l'una e spennellare
con olio o burro fuso, condire a piacere. Disporre
la trota sulla griglia a filo e mettere in forno. Per
raccogliere le gocce o il grasso dal cibo,
posizionare la padella profonda (o teglia) sotto la
griglia. Quando il forno emette un segnale
acustico, girare il cibo. A cottura ultimata, lasciate
riposare per 3 minuti coperto con pellicola. Usare
il succo generato per il sugo o la salsa.

19

Tonno *1%2

0,8 kg

Refrige
rato

Scegliere tranci di tonno da 200 g dipeso e 2,5cm
di spessore ciascuno e spennellare con olio o
burro fuso, condire a piacere. Disporre il tonno
sulla griglia a filo e mettere in forno. Per
raccogliere le gocce o il grasso dal cibo,
posizionare la padella profonda (o teglia) sotto la
griglia. Quando il forno emette un segnale
acustico, girare il cibo. A cottura ultimata, lasciate
riposare per 3 minuti coperto con pellicola. Usare
il succo generato per il sugo o la salsa.

20

Gamberi
*1%2

0,6 kg

Refrige
rato

Spennellare i gamberi con olio o burro fuso,
condire a piacere e mettere in una padella
profonda, poi in forno. Quando il forno emette un
segnale acustico, girare il cibo. A cottura ultimata,
lasciate riposare per 5 minuti coperto da pellicola.
Usare il succo generato per il sugo o la salsa.

21

Capesante
*2

0,6 kg

Refrige
rato

Mettere lo sherry con le capesante e disporle sulla
padella profonda. Spennellare il burro fuso sulle
capesante. Coprire con il pangrattato.
Aggiungere il burro fuso sul pangrattato e
mettere in forno. A cottura ultimata, lasciate
riposare per 5 minuti coperto da pellicola. Usare il
succo generato per il sugo o la salsa.
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Verdura
Posizio
No Menu L.|m|te Te.mp. ne Istruzioni
di peso cibo della
griglia
Ingredienti
melanzane, tagliate a 1-2 cm di spessore
zucchine, tagliate a 1-2 cm di spessore
cipolle, tagliate a spicchi
peperoni, tagliati a meta nel senso della
lunghezza e scartare i semi, pomodorini interi,
Verdure Refrige funghi tagliati a meta, burro (o olio)
22 | grigliate 08kg | oo 9 4 Metodo
*1%2 Spennellare le verdure con burro fuso o olio e
condire a piacere. Mettere il cibo sulla padella
profonda e poi in forno. Quando il forno emette
un segnale acustico, girare il cibo. A cottura
ultimata, lasciate riposare per 5 minuti coperto da
pellicola. Usare il succo generato per il sugo o la
salsa.
Patat
Posizio
No Menu L]mlte Te.mp. ne Istruzioni
di peso cibo della
griglia
Scegliere patate piccole (150-200 g ciascuna).
Patate Mondare, lavare, asciugare e tagliare a meta le
23 | arrosto 1,0kg | Spazio ) patate, mescolarle con.sale, pepe e olio 0 burro
**ZHRG fuso. Mettere le patate in una padella resistente al
calore, poi in forno. Quando il forno emette un
segnale acustico, girare il cibo.
Patate Tagliare le patate gratinate precotte a fette e
24 | gratinate 1,0kg | Spazio ) mett.erle in una padellfa re5|stenFe al calore,
¥3%8 coprire con il formaggio grattugiato (30 g per 500

g di patate gratinate). Mettere in forno.
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Pane/Dolci

No

Menu

Limite
di peso

Temp.
cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

25

Dolcetti ™

1
porzio
ne

Refrige
rato

Ingredienti (2 porzioni)

250 g di burro, 250 g di zucchero, 500 g di farina,
3uova, 2 g disale, 1 bustina di zucchero vanigliato
(ca. 8 g), 1 tuorlo d'uovo e latte

Metodo

Lavorare insieme il burro, lo zucchero, lo zucchero
vanigliato e il sale. Aggiungere gradualmente le
uova. Unite la farina e mescolarla al composto di
burro. Coprire e mettere I'impasto per una notte
in frigorifero. Stendere uno spessore di circa 5
mm di porzioni di impasto. Ritagliate I'impasto
steso con vari stampini e disporlo su una teglia
unta. Shattere il tuorlo d'uovo con un po' dilatte e
spennellare con esso la superficie dei biscotti.
Mettere in forno.

26

Muffin
*3RT*G

1
porzio
ne

Spazio

Ingredienti

150 g difarina, 1 %2 cucchiaino di lievito in polvere,
60 g di zucchero semolato, 1 uovo sbattuto, 130
ml di latte, 70 ml di olio vegetale, % cucchiaino di
estratto di vaniglia, 50 g di gocce di cioccolato
semidolce, 50 g di noci tritate, zucchero a velo
setacciato

Metodo

Unire la farina e lo zucchero in una terrina; fare
una fontana al centro del composto. Unire gli altri
ingredienti tranne lo zucchero a velo; aggiungere
agli ingredienti secchi, mescolare solo fino a
quando non € inumidito. Versare in uno stampo
da muffin imburrato e infarinato, riempiendolo
per circa due terzi. Mettere in forno. Togliere dalle
padelle e spolverizzare con zucchero a velo.
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Pane/Dolci

No

Menu

Limite
di peso

Temp.

cibo

Posizio
ne
della
griglia

Istruzioni

27

Panini
rotondi
*3%6+8

1
porzio
ne

Spazio

Ingredienti

400 g di farina, 200 ml di latte tiepido, 70 g di
zucchero, 30 g di lievito, 50 g di burro, 15 g di
zucchero vanigliato, 2 g di sale, 120 g di uvetta
(facoltativa)

Metodo

Mettere lafarina in una ciotola e fare una fontana.
Aggiungere il lievito e 20 g di zucchero al latte e
mescolare. Versare il liquido nella fontana e
coprire con un po' di farina. Lasciare lievitare in un
luogo caldo fino a quando non compaiono delle
crepe in superficie. Aggiungere lo zucchero
rimanente, il burro ammorbidito, lo zucchero
vanigliato, il sale e impastare fino a ottenere un
impasto liscio e omogeneo. Lasciare lievitare
I'impasto in un luogo caldo fino a quando non
raddoppia di volume. Mettere ['uvetta nella
pastella. Dividere |'impasto in 12 pezzi e formare
delle rondelle. Adagiarle su una teglia foderata di
carta da forno. Lasciar lievitare ancora e
spennellare con il latte. Mettere in forno.

28

Brownies
#3%5+8

1
porzio
ne

Spazio

Ingredienti

225 gr di burro fuso, 400 gr di zucchero bianco,
100 gr dicacao in polvere, 1 cucchiaino di estratto
divaniglia, 2 uova, 130 gr di farina per tutti gli usi,
Y cucchiaino di lievito in polvere, % cucchiaino di
sale, 70 gr di meta delle noci

Metodo

Unire il burro fuso, lo zucchero, il cacao in polvere
e mescolare bene. Aggiungere la vaniglia, le uova,
la farina, il lievito e il sale. Stendete I'impasto in
una teglia resistente al calore foderata con carta
da forno. Decorare a piacere con meta delle noci.
Mettere in forno.
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Pane/Dolci
Posizio
No Menu L_|m|te Te_mp. ne Istruzioni
di peso cibo della
griglia
Ingredienti
150 gr di zucchero bianco, 2 cucchiai di farina per
tutti gli usi, ¥2 cucchiaino di cannella in polvere, %
cucchiaino di noce moscata in polvere, %2
cucchiaino di scorza di limone, 1,2 kg di mele a
fette sottili, 2 cucchiaini di succo di limone, 1
cucchiaio di burro, 1 ricetta di pasta frolla per una
torta doppia da 9 pollici, 4 cucchiai di latte
(facoltativo)
Torta di ! ) Refrige Metodo o .
29 *3%g porzio 3 Mescolare insieme lo zucchero, la farina, la
mele rato L
ne cannella, la noce moscata e la scorza di limone.
Foderare una crosta in una tortiera da 9 pollici di
profondita. Stendere 1/3 di mele sulla pasta frolla.
Cospargere con la miscela di zucchero e ripetere
fino a cottura. Cospargere di succo di limone e di
burro. Adagiare la seconda pasta frolla sopra il
ripieno e scanalare i bordi. Tagliare gli sfiati nella
crosta superiore e spennellare con il latte per
ottenere un aspetto glassato, se lo si desidera.
Mettere in forno.
Pizza
Posizio
No Menu L.|m|te Te.mp. ne Istruzioni
di peso cibo della
griglia
Pizza ) ) L .
surgelata surgel Disporre Ia pizza surgelata ;ulla griglia. Mettere in
30 (base 0,3kg ata 2 forno. Utilizzare solo una pizza surgelata alla
Ita
sottile)™3 vora.
Pizza . ) . .
surgelata Surgel Disporre Ia pizza surgelata gulla griglia. Mettere in
31 (base 0,5kg ata 2 forno. Utilizzare solo una pizza surgelata alla
Ita
spessa) 3 vora.
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Pizza

Posizio

Temp. ne
cibo della

griglia

Limite

No Menu p
di peso

Istruzioni

1
porzio
ne

Pizza fatta
32 *3%8

Spazio 2
in casa P

Ingredienti

20 g di lievito, 200 ml di acqua tiepida, 5 g di sale,
350 g di farina, 10 g di zucchero, 10 g di olio
vegetale, 1 vasetto di salsa di pomodoro, 250 g di
formaggio grattugiato, 200 g di mozzarella, 1
vasetto di funghi affettati, 150 g prosciutto cotto,
origano, sale, pepe

Metodo

Sciogliere il lievito in acqua tiepida. Unire sale e
zucchero. Aggiungere la farina lentamente,
impastando continuamente. Aggiungere |'olio e
continuare a impastare. Se I'impasto &
appiccicoso, aggiungere un po' piu di farina.
Coprire I'impasto e lasciare lievitare per % ora.
Usando le mani infarinate, impastare e stendere
I'impasto su una teglia unta con la punta delle
dita. Spalmare la salsa di pomodoro sull'impasto,
aggiungere i condimenti a strati. Cospargere il
formaggio sull'impasto e mettere in forno.

*1 Dopo il SEGNALE ACUSTICO, girare il cibo.

*2 Utilizzare la griglia a filo sulla teglia profonda (o teglia).

*3 Utilizzare una griglia metallica.

*4 Utilizzare la tua casseruola.

*5 Utilizzare la tua padella resistente al calore.
*6 Utilizzare la tua teglia.

*7 Utilizzare la tua teglia per muffin.

*8 Utilizzare i tuoi contenitori da cucina.

Frittura ad aria

Questa funzione aumenta automaticamente la
temperatura inserita di 5 °C per prestazioni ottimali
quando si utilizza Frittura ad aria.

La funzione Frittura ad aria € appositamente
progettata per la frittura senza olio.

—
NOTA

+ Non & necessario alcun preriscaldamento
quando si utilizza la modalita Frittura ad aria.

+ Se si cuociono piu quantita, le quantita
successive potrebbero richiedere meno tempo
per la cottura.
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Le pastelle e le coperture bagnate non diventano
croccanti o si solidificano quando si utilizza la
modalita Frittura ad aria.

Suggerimenti per la frittura ad aria

Per ottenere i migliori risultati, cuocere il cibo su
un'unica griglia posizionata nelle posizioni
suggerite nella tabella di questo manuale.

Distribuire il cibo in modo uniforme in un unico
strato.

Utilizzare la teglia ad aria fornita o una teglia
scura senza lati o con i lati corti che non coprano
I'intera griglia per consentire una migliore
circolazione dell'aria.

Selo sidesidera, spruzzare la teglia o la teglia ad
aria con uno spray per padella. Usare un olio che
puo essere riscaldato a una temperatura elevata
prima di fare fumo, come olio di avocado, semi
d'uva, arachidi o girasole.

Posizionare una teglia foderata di alluminio su
una griglia in posizione 1 per raccogliere I'olio
che cade dal cibo. Per cibi ricchi di grassi come le
ali di pollo, aggiungere alcuni fogli di carta da
forno per assorbire il grasso.

Controllare spesso il cibo e agitarlo o girarlo per
ottenere risultati piu croccanti.

I cibi surgelati preparati possono cuocere piu
velocemente con la modalita Frittura ad aria
rispetto a quanto indicato sulla confezione.
Ridurre il tempo di cottura di circa il 20 percento,
controllare il cibo in anticipo e regolare il tempo
di cottura secondo necessita.

Utilizzare un termometro per alimenti per
assicurarsi che il cibo abbia raggiunto una
temperatura sicura per il consumo. Mangiare
carne poco cotta pud aumentare il rischio di
malattie di origine alimentare.

Per risultati piu croccanti, spolverare le ali di
pollo fresche o le strisce nella farina condita.
Usare 1/3 di tazza di farina per 2 libbre di pollo.

Raccomandazioni per la frittura ad
aria di cibi ricchi di grassi

Gli alimenti ricchi di grassi emetteranno fumo
quando si utilizza la modalita Frittura ad aria. Per

ottenere migliori risultati, seguire questi consigli
quando si friggi ad aria cibi ricchi di grassi, come ali

di pollo, pancetta, salsiccia, hot dog, cosce di
tacchino, costolette di agnello, costolette, lonza di
maiale, petti d'anatra o alcune proteine vegetali.

A ATTENZIONE

Non coprire mai fessure, fori o passaggi sul
fondo del forno né coprire intere griglie con
materiali come fogli di alluminio. Cio blocca il
flusso d'aria attraverso il forno e puo causare
avvelenamento da monossido di carbonio. Il
foglio di alluminio puo6 anche intrappolare il
calore, causando pericolo di incendio o scarse
prestazioni del forno.

Pulire regolarmente i filtri antigrasso della cappa
aspirante.

Accendere la cappa di aspirazione a
un'impostazione della ventola alta prima di
avviare la Frittura ad aria e lasciarla accesa per
15 minuti dopo aver finito.

Aprire una finestra o una porta scorrevole in
vetro, se possibile, per assicurarsi che la cucina
sia ben ventilata.

Tenere il forno privo di accumuli di grasso. Pulire
I'interno del forno prima e dopo lafrittura ad aria
(una volta che il forno si e raffreddato).

Eseguire regolarmente cicli di pulizia del forno
(Pulizia facile o Pirolisi), a seconda della
frequenza e del tipo di cibo che si frigge ad aria.

Evitare di aprire la porta del forno piu del
necessario per mantenere la temperatura del
forno, prevenire la perdita di calore e
risparmiare energia.

Lafrittura ad aria di pezzi di pollo freschi come ali
0 cosce con la pelle lasciata pud produrre fumo
poiché il grasso si scioglie ad alte temperature.
Se il fumo & eccessivo, utilizzare la modalita
Arrosto invece di Frittura ad aria.
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Guida consigliata per la frittura ad aria

Cottura su una teglia

+ Disporre il cibo in modo uniforme in un unico strato.

+ Posizionare la teglia profonda sulla posizione della griglia ®.

+ Capovolgere il cibo durante la cottura per evitare di bruciarlo.

PATATE-Surgelate

S - Temp. Posizione Tempo
L5 Quantita (kg) (°C) della griglia (minuto)
Ratatlne Fritte Surgelate (a 0,4 200 3 15.25
fiammifero)
Patatine Fritte Surgelate
(arricciate, 10x10 mm) 0.8 200 3 20-30
Patatine Fritte Surgelate 0,6 200 3 17-27
Crocchette surgelate 1,0 220 3 17-27
Patate surgelate 1,0 220 3 15-25
PATATE-Fresche/Fatte in casa
o . Temp. Posizione Tempo
L Quantita (kg) (°C) della griglia (minuto)
Spicchi di patate fatte in casa 1.3 230 3 25-35
POLLO-Surgelato
S - Temp. Posizione Tempo
Lot AR L) (°C) della griglia (minuto)
Bocconqnl di pollo surgelati, 0.6 200 3 1525
croccanti
Strisce Di Pollo Surgelate 0,8 210 3 20-30
POLLO- Fresco, con pelle
S - Temp. Posizione Tempo
e EIHENLE) (°C) della griglia (minuto)
Ali di pollo fresche 1.2 230 3 27-37
Cosce di pollo fresco 2,0 230 3 35-45
Cosce 1.2 230 3 27-37
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POLLO- Fresco, con pelle

S - Temp. Posizione Tempo
L5 Quantita (kg) (°C) della griglia (minuto)
Petto 1,2 230 3 27-37
ALTRO
3 - Temp. Posizione Tempo
My RG] (°C) della griglia (minuto)
Anelll di gpolla surgelati, 05 200 3 15.25
impanati
Involtini primavera surgelati (20 12 210 3 20-30
g cad.)
Sfalsmua sottile (70 g cad., 20 220 3 1525
diametro 2 cm)
Gamberetti al cocco surgelati 0,7 200 3 20-30
Cape_sante fresche sul mezzo 1.0 210 3 15.25
guscio
Gamberetti Freschi 1,0 200 3 20-30
Verdure miste 1,0 220 3 17-27

Cottura su una teglia ad aria

+ Disporre il cibo in modo uniforme in un unico strato.

+ Mettere una teglia foderata di alluminio su una griglia in posizione @ per raccogliere le gocce. Se
necessario, aggiungere della carta da forno per assorbire I'olio e ridurre il fumo.

+ Capovolgere il cibo durante la cottura per evitare di bruciarlo.

PATATE-Surgelate

N . Temp. Posizione della Tempo

M QIR LE]) (°C) griglia (minuto)
Patatine Fritte 0,4 200 3 15-25
Surgelate (a
fiammifero)
Patatine Fritte 0,8 200 3 20-30
Surgelate
(arricciate, 10x10
mm)
Patatine Fritte 0,6 200 3 17-27
Surgelate
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PATATE-Surgelate

S - Temp. Posizione della Tempo
Menu Quantita (kg) C) griglia (rTEe)
Crocchette 1,0 220 3 17-27
surgelate
Patate surgelate 1,0 220 3 15-25
PATATE-Fresche/Fatte in casa
S - Temp. Posizione della Tempo
Menu Quantita (kg) C) griglia (rTEe)
Patatine fritte 0,6 220 3 20-30
fatte in casa
(10x10 mm)
Spicchi di patate 1.3 230 3 25-35
fatte in casa
POLLO-Surgelato
S - Temp. Posizione della Tempo
Lot Bl L) (°C) griglia (minuto)
Bocconcini di 0,6 200 3 15-25
pollo surgelati,
croccanti
Strisce Di Pollo 0,8 210 3 20-30
Surgelate
Ali calde 1,2 200 3 30-40
congelate, con
0S50
POLLO-Fresco, con pelle
S - Temp. Posizione della Tempo
L5 Quantita (ko) (°C) griglia (minuto)
Ali di pollo fresche 1.2 230 3 27-37
Cosce di pollo 2,0 230 3 35-45
fresco
Cosce 1,2 230 3 27-37
Petto 1,2 230 3 27-37
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ALTRO
N _ Temp. Posizione della Tempo
ME QLR LG (°C) griglia (minuto)
Anelli di cipolla 0,5 200 3 15-25
surgelati,
impanati
Involtini 1,2 210 3 20-30
primavera
surgelati (20 g
cad.)
Salsiccia sottile 2,0 220 3 15-25
(70 g cad.,
diametro 2 cm)
Gamberetti al 0,7 200 3 20-30
cocco surgelati
Capesante 1,0 210 3 15-25
fresche sul mezzo
guscio

Aria Sous-Vide

Questa caratteristica e disponibile solo su alcuni
modelli.

La cottura Aria Sous-Vide utilizza I'aria per i cibi "a
bassa e lenta cottura". Usalo per cucinare carne,
pesce, frutti di mare, pollame o verdure. Il cibo
deve essere confezionato sottovuoto in buste
prima della cottura.

Non e necessario preriscaldare il forno quando si
utilizza il Aria Sous-Vide.

Fare riferimento alla guida alla cottura per le
impostazioni Aria Sous-Vide consigliate.

I vantaggi del Aria Sous-Vide
Le temperature piu basse e i lunghi tempi di
cottura utilizzati nella cottura Aria Sous-Vide
offrono molti vantaggi.
+ Piusano

Rispetto ad altri metodi di cottura, il Aria Sous-

Vide conserva la maggior parte dei nutrienti
originali negli alimenti.

+ Sicuro e conveniente

I lunghi tempi di cottura utilizzati nella cottura
Aria Sous-Vide consentono di pastorizzare gli
alimenti. Poiché il cibo viene confezionato
sottovuoto prima della cottura, le buste non
aperte possono essere rapidamente refrigerate
e poi facilmente conservate dopo la cottura.

Risultato croccante e umido

Il controllo fine della temperatura della cottura
Aria Sous-Vide € un modo eccellente per
ottenere la consistenza perfetta durante la
cottura di carne e pollame. Le basse
temperature utilizzate trattengono piu umidita
negli alimenti rispetto ai metodi di cottura
convenzionali. Dopo la cottura, un'ultima
rosolatura in padella aggiunge la perfetta
finitura croccante.
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Guida all'Aria Sous-Vide consigliata

Le dimensioni, il peso, lo spessore, la temperatura iniziale e le tue preferenze personali influenzeranno i
tempi di funzionamento. Questa guida é solo di riferimento. Regola il tempo di cottura in base alle tue

preferenze.
. Posizione Tempo
Cibo I della Temp. (°C) P
(ciascuno) - : .. I .
griglia Minimo Obbiettivo Massimo
. . Spessore
rBr:Ztr?zccfa di 2,5¢cm 2 58 - 2,5 ore. 3ore.
0,3~0,5 kg
ngltg di 0,1~0,2 kg 2 67 - 2ore. 3ore.
Spessore
Salmone 2,5¢cm 2 60 - 2 ore. 2,5 ore.
0,1~0,2 kg
Asparagi 15~20¢g 2 85 20 minuti 30 minuti 45 minuti

+ Cuocere 30 minuti oppure 1 ora in piu se si cucinano carni piu spesse di 2,5 cm.

+ Se si usano tagli di carne piu grandi, tagliarli in modo che corrispondano al peso consigliato. Fare
attenzione a non mettere i pezzi di carne troppo vicini tra loro.

Modalita Sabbath

La modalita Sabbath di solito viene utilizzata
durante il Sabbath ebraico. Quando viene attivata
la modalita Sabbath, il forno non si spegne fino a
quando non viene disattivata. In modalita Sabbath,
tutti i pulsanti delle funzioni del forno sono inattivi.
Sb apparira sul display.

La modalita Sabbath normalmente consente al
cliente solo di tenere in caldo le pietanze perché e
vietato lavorare il Sabbath e anche preparare
pasti.

In modalita Sabbath, la temperatura del forno pu6
essere impostata da 30°C a 250°C.

Quando la modalita Sabbath é abilitata,
I'apparecchio pud essere utilizzato senza dover
essere acceso o spento, cosa vietata durante il
tempo impostato.

Mentre il forno & in modalita Sabbath, le seguenti
funzioni sono disabilitate:

Regolazione della temperatura, tempo di cottura,
display, accensione/spegnimento della luce del
forno, funzioni di allarme e Wi-Fi.

Impostazione Modalita Sabbath

1) Ruotare e premere la manopola della
modalita forno per selezionare
Riscaldamento inferior.

2) Imposta la temperatura desiderata.

3) Azionare la manopola della modalita forno.
4) Imposta un tempo di cottura, se lo desideri.
5) Tenere premuto il pulsante Impostazioni per

3 secondi. 5b appare sul display quando &
attivata la modalita Sabbath.

6) Perinterrompere la modalita Sabbath, tenere
premuto il pulsante Impostazioni per 3
secondi.

NOTA

+ Lamodalita Sabbath & disponibile solo quando il
forno & in modalita Riscaldamento inferiore.

+ Se & impostato un tempo di cottura, il forno si
spegne automaticamente al termine dello
stesso, senza emettere suoni. Il forno rimane in
modalita Sabbath, ma il riscaldatore & spento.
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+ Se non e impostato nessun tempo di cottura, il
forno non si spegnera automaticamente.

+ Dopo un'interruzione di corrente, il display si
riaccendera in modalita Sabbath, ma il forno
sara spento.

Informazioni per gli istituti di prova

Questa tabella & ad uso esclusivo degli istituti di prova. Include le migliori impostazioni per le ricette di
prova fuori dalla norma IEC 60350-1.

Tempo
Modalita Tem Accesso Posizion | Prerisca di Manipolazion
Piatto riscaldament (oc)p' vi edella | Idamen | cottura Pi
o griglia to (minuto
)
Torta Calore 170 Teglia 3 Si 25-35 -
piccola Superiore
Inferiore
Aria calda 150 Teglia 3 Si 20-35 -
Aria calda 150 Teglia / 2+4 Si 25-35 Tegliaa 2,
Pentola pentola
profond profonda a 4
a dal basso
Pan di Calore 170 Grigliaa 2 Si 20-30 -
Spagna Superiore filo
Inferiore
Aria calda 160 Grigliaa 3 Si 30-40 -
filo
Torta di Calore 180 Grigliaa 1 No 65-75 Uno stampo
mele Superiore filo nella parte
Inferiore posteriore
sinistra e
Aria calda 170 Grigliaa 2 No 65-75 I'altro nella
filo parte
anteriore
destra
Strisce Calore 170 Teglia 3 Si 20-25 -
di pasta Superiore
Inferiore
Aria calda 140 Teglia 3 Si 20-25 -
Aria calda 140 Teglia / 2+4 Si 25-30 Tegliaa 2,
Pentola pentola
profond profonda a 4
a dal basso
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Tempo
Modalita Temp Accesso Posizion | Prerisca di Manipolazion
Piatto riscaldament °C) : vi edella Idamen | cottura i
o griglia to (minuto
)
Pane Grill grande L3 Grigliaa 4 Si(5 2-4 -
tostato filo minuti)
Bistecca Grill grande L3 Grigliaa 4+1 Si(5 10-15 Girare dopo
di filo/ minuti) | ogni lato mezz'ora
manzo (Leccard
a)
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FUNZIONI SMART
Applicazione LG ThinQ

Questa caratteristica € disponibile solo sui modelli
con Wi-Fi.

L'applicazione LG ThinQ permette di comunicare
con l'elettrodomestico tramite uno smartphone.

Caratteristiche
dell’applicazione LG ThinQ
E possibile comunicare con I'elettrodomestico da
uno smartphone usando le comode funzioni smart.
+ Impostazioni

- Consente diimpostare varie opzioni sul forno

e nell'applicazione.

+ Smart Diagnosis™

- La funzione fornisce informazioni utili per la
diagnosi e la risoluzione di problemi con
I'elettrodomestico basati sullo schema di
utilizzo.

+ Monitoraggio

- Questa funzione ti aiuta a controllare lo stato
attuale, il tempo rimanente, le impostazioni di
cottura e I'ora di fine in un’unica postazione.

+ Notifiche sui prodotti

- Attiva gli avvisi push per ricevere notifiche
sullo stato dell'apparecchio. Le notifiche
vengono attivate anche se 'applicazione LG
ThinQ non ¢ aperta.

* Timer

- E possibile impostare il timer
dall'applicazione.

+ Aggiornamento del firmware

- Mantenere sempre aggiornato l'apparecchio.

—
NOTA

+ Se si modifica il router wireless, il provider di
servizi Internet o la password, eliminare
I'apparecchio registrato dall'applicazione LG
ThinQ ed eseguire di nuovo la registrazione.

+ L'applicazione é soggetta a modifiche senza
preawviso, a scopo di miglioramento del
prodotto.

+ Le caratteristiche possono variare in base al
modello.

Installazione dell'applicazione
LG ThinQ e collegamento di un
apparecchio LG

Utilizzare la fotocamera dello smartphone o un'app

di lettura di codici QR per scansionare il codice QR
allegato al prodotto.

LG ThinQ

5

NOTA

+ Per verificare la connessione Wi-Fi, controllare
che l'icona = sul pannello di controllo sia accesa.

+ Il dispositivo supporta soltanto reti Wi-Fi a 2,4
GHz. Per controllare la frequenza della propria
rete, &€ necessario contattare il provider di servizi
internet o fare riferimento al proprio manuale
per il router wireless.

+ LG ThinQ non e responsabile di eventuali
problemi relativi alla connessione di rete né di
guasti, malfunzionamenti o errori causati dalla
connessione di rete.

+ L'ambiente wireless circostante potrebbe
causare rallentamenti nel servizio di rete
wireless.

ONVITVLI I



64 FUNZIONI SMART

—
NOTA

+ In caso di problemi di connessione
dell'elettrodomestico alla rete Wi-Fi, & possibile
che I'elettrodomestico sia troppo distante dal
router. Acquistare un ripetitore Wi-Fi (range
extender) per aumentare l'intensita del segnale
Wi-Fi.

+ Laconnessione di rete potrebbe non funzionare
correttamente a seconda del fornitore del
servizio Internet.

+ La connessione Wi-Fi potrebbe non avvenire o
potrebbe interrompersi a causa dell'ambiente
della rete domestica.

+ Sel'apparecchio non puo essere connesso a
causa di problemi con la trasmissione del
segnale wireless, disconnettere I'apparecchio e
aspettare per circa un minuto prima di provare
nuovamente.

+ Seil firewall sul router wireless ¢ attivo,
disattivarlo o aggiungere una eccezione.

* Il nome della rete wireless (SSID) dovrebbe
essere una combinazione di lettere inglesi e
numeri. (Non utilizzare caratteri speciali)

+ L'interfaccia utente smartphone (IU) puo variare
a seconda del sistema operativo mobile (OS) e
del produttore.

+ Se il protocollo di sicurezza del router e
impostato su WEP, la configurazione della rete
potrebbe fallire. Cambiare il protocollo di
sicurezza (WPA2 é quello consigliato) e collegare
nuovamente il prodotto.

+ Per disattivare la funzione Wi-Fi, premere e
tenere premuto il pulsante Wi-Fi per 3 secondi.
L'indicatore Wi-Fi si spegnera.

+ Perricollegare I'apparecchio o aggiungere un
altro utente, premere e tenere premuto il
pulsante Wi-Fi per 3 secondi, per spegnerlo
temporaneamente. Awviare 'applicazione LG
ThinQ e sequire le istruzioni allinterno
dell'applicazione per effettuare la registrazione
dell'apparecchio.

Specifiche del modulo RF

Tioo Gamma di Potenza di
P frequenza uscita (Max.)
A 2412 - 2472
Wi-Fi MHz 18,14 dBm
Bluetooth 2402 - 2480 7,03 dBm
MHz

Funzione Wireless S/W versione: V 1.0

Si consiglia agli utenti di installare questo
dispositivo ad una distanza minima di 20 cm tra il
dispositivo e il corpo.

Dichiarazione di conformita

e

Con la presente, LG Electronics dichiara che il tipo
di apparecchiatura radio forno elettrico
incorporato e conforme con la Direttiva 2014/53/
EU. Il testo integrale della dichiarazione UE di
conformita e disponibile al sequente indirizzo
internet:

http://www.lg.com/global/support/cedoc/cedoc#

Informazioni avviso software
Open Source

Per ottenere il codice sorgente sotto GPL, LGPL,
MPL e altre licenze open source che prevedono
I'obbligo di divulgare il codice sorgente, contenuto
in questo prodotto, e per accedere a tutti i termini
di licenza citati, alle note sul copyright e ad altri
documenti pertinenti, visitare https://
opensource.lge.com.

LG Electronics fornira anche il codice open source
su CD-ROM su richiesta tramite e-mail all'indirizzo
opensource@l|ge.com addebitando il costo delle
spese di distribuzione (ad esempio il costo di
supporti, spedizione e gestione).

Questa offerta € valida per chiunque riceva queste
informazioni per un periodo di tre anni dalla nostra
ultima spedizione di questo prodotto.
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Caratteristica Smart
Diagnosis™

Utilizzare questa caratteristica aiutera a
diagnosticare e risolvere problemi con
I'elettrodomestico.

NOTA

+ Per motivi non imputabili a negligenza da parte
di LGE, il servizio potrebbe non funzionare per
via di fattori esterni quali, ma non solo, Wi-Fi non
disponibile, Wi-Fi non connessa, politica dell'app
store locale o app non disponibile.

+ La caratteristica potrebbe essere soggetta a
cambiamenti senza preavviso e potrebbe avere
una forma diversa in base alla posizione
dell'utente.

Utilizzare LG ThinQ per
diagnosticare problemi

Se si riscontra un problema con I'elettrodomestico
dotato di Wi-Fi, & possibile trasmettere ad uno
smartphone i dati per la risoluzione del problema
utilizzando l'applicazione LG ThinQ.

+ Lanciare l'applicazione LG ThinQ e selezionare la
caratteristica Smart Diagnosis nel menu.
Seguire le istruzioni fornite nell'applicazione LG
ThinQ.

Utilizzare Audible Diagnosis per
diagnosticare problemi

Sequire le istruzioni di seguito per usare il metodo
di diagnosi sonoro.

+ Lanciare l'applicazione LG ThinQ e selezionare la
caratteristica Smart Diagnosis nel menu.
Segquire le istruzioni per audible diagnosis
fornite nell'applicazione LG ThinQ.

1) Premere il pulsante Avvio per 3 secondi.

+ Selo schermo € rimasto bloccato, bisogna
disattivare il blocco e quindi riattivarlo.

2) Posizionare il microfono del telefono vicino
all'angolo in alto a sinistra della schermata.

3) Tenere il telefono in posizione fino alla fine
della trasmissione dei segnali acustici. Il
display mostrera il conteggio del tempo
rimanente. Una volta che il conto alla rovescia
€ terminato e i segnali acustici sono finiti, la
diagnosi verra visualizzata nell'applicazione.

—
NOTA

+ Per ottenere i migliori risultati, non spostare il
telefono mentre vengono trasmessi i segnali
acustici.

ONVITVLI I
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MANUTENZIONE

Pulizia

Interno

A AVVERTENZA

Non pulire mai una superficie di porcellana calda
o bollente con una spugna umida; pud causare
scheggiature o screpolature (piccole crepe simili
a capelli).

A ATTENZIONE

Non utilizzare detergenti per forno, pulitori a
vapore, detergenti chimici aggressivi,
candeggina, aceto, spugne abrasive per acciaio
0 spugne abrasive o detergenti per pulire il
forno, poiché possono danneggiare in modo
permanente la superficie.

+ Non pulire la guarnizione.

* Non pulire I'interno con la luce del forno accesa.

+ Per evitare scottature, attendere che il forno si
sia raffreddato prima di toccarne una qualsiasi
parte.

Non utilizzare detergenti per forno per pulirne la
cavita. Utilizzare regolarmente la funzione
EasyClean del prodotto per pulire lo sporco
leggero. Per sporco ostinato, utilizzare la funzione
Pirolisi o pulire manualmente utilizzando i
seguenti suggerimenti.

+ Si pud usare una spatola di plastica come
raschietto per eliminare eventuali pezzi o detriti
prima e durante la pulizia del forno.

+ Utilizzare il lato ruvido di una spugna abrasiva
antigraffio puo essere utile per rimuovere le
macchie bruciate meglio di una spugna o un
asciugamano morbidi.

* Anche alcune spugne abrasive antigraffio, come
quelle in schiuma di melamina, disponibili nei
negozi locali, possono essere utili per migliorare
la pulizia.

+ Le fuoriuscite di cibo devono essere pulite
quando il forno si raffredda.

+ Ad alte temperature, gli alimenti reagiscono con
la porcellana e puo risultare un punto opaco
permanente. Quando si pulisce una macchia,
utilizzare solo detergenti o spugne non abrasivi.

* Quando si pulisce una macchia, utilizzare solo
detergenti o spugne non abrasivi.

Esterno

Finiture dipinte e decorative

Per la pulizia generale, utilizzare un panno con
acqua calda e sapone. Per lo sporco piu ostinato e
il grasso accumulato, applicare un detersivo
liquido direttamente sullo sporco. Lasciare in posa
da 30 a 60 minuti. Sciacquare con un panno umido
e asciugare. Non utilizzare detergenti abrasivi.

Superfici in acciaio inossidabile

A AVVERTENZA

* Per evitare graffi, non utilizzare pagliette in lana
d'acciaio.

—
NOTA

+ Per pulire la superficie in acciaio inossidabile,
utilizzare acqua tiepida e sapone o un
detergente o lucidante per acciaio inossidabile.

+ Strofinare sempre nella direzione della finitura
della superficie del metallo.

+ Il detergente o il lucidante per apparecchiin
acciaio inossidabile si possono acquistare online
o dalla maggior parte dei rivenditori di
apparecchi o articoli per la casa.

1) Mettere una piccola quantita di detergente
per apparecchi in acciaio inossidabile o
lucidante su un panno umido o un tovagliolo
di carta.

2) Pulire una piccola area, strofinando con la
grana dell'acciaio inossidabile, se del caso.

3) Asciugare e lucidare con un tovagliolo di carta
pulito e asciutto o un panno morbido.
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4) Ripetere se necessario.

Porta del forno

A ATTENZIONE

Non utilizzare detergenti aggressivi o materiali
per la pulizia abrasivi aggressivi sulla parte
esterna della porta del forno. Cid pud causare
danni.

+ Non utilizzare detergenti abrasivi aggressivi o
raschietti metallici affilati per pulire il vetro della
porta del forno, poiché possono graffiare la
superficie, provocando la frantumazione del
vetro.

+ Non utilizzare detergenti per forno, polveri
detergenti o materiali per la pulizia abrasivi
aggressivi sulla parte esterna della porta del
forno.

+ Utilizzare acqua e sapone per pulire a fondo la
porta del forno. Sciacquare bene. Non
immergere la porta in acqua.

+ Sipuo utilizzare un detergente per vetri sul vetro
esterno della porta del forno. Non spruzzare
acqua o detergente per vetri sulle prese d'aria.

* Non pulire la guarnizione della porta del forno
che é realizzata in un materiale in fibra di vetro
indispensabile per una buona tenuta. Prestare
attenzione a non strofinare, danneggiare o
rimuovere questa guarnizione.

=
o 1
|{ﬁ\

Non pulire a mano la guarnizione della
porta del forno

Pulire la porta a mano

+ Fare riferimento a "Rimozione, montaggio e
smontaggio della porta del forno" per lo
smontaggio della porta.

Griglie del forno
Rimuovi le griglie del forno prima di pulirle.
1) Pulire con un detergente delicato e abrasivo.

+ Il cibo versato nei binari potrebbe causare il
blocco della griglia.

2) Sciacquare con acqua pulita e asciugare.

Accessori

+ Pulire la griglia metallica, la teglia e altri
accessori con un panno morbido e acqua calda e
sapone.

+ Non pulire gli accessori in lavastoviglie.

Coperchio della lampada

Smontare il coperchio della lampada prima di
pulirlo.

+ Fareriferimento a "Cambiare la luce del forno"
per lo smontaggio del coperchio della lampada.

+ Pulire il coperchio della lampada con un panno
morbido e acqua calda saponata.

EasyClean

La funzione EasyClean sfrutta il nuovo smalto di LG
per aiutare ad eliminare lo sporco senza prodotti
chimici aggressivi e funziona utilizzando SOLO
ACQUA per 10 minuti a basse temperature per far
sciogliere lo sporco LEGGERO prima di pulirlo a
mano.

Il tuo forno LG ti offre la possibilita di pulire con
MENO CALORE, MENO TEMPO e praticamente
SENZA FUMO O FUML. Puoi ridurre il consumo di
energia pulendo lo sporco leggero del forno con la
funzione EasyClean invece della funzione Pirolisi.

Vantaggi di EasyClean

+ Aiuta a sciogliere lo sporco leggero prima della
pulizia a mano.

+ EasyClean utilizza solo acqua; nessun
detergente chimico.

+ Offre una migliore esperienza di Pirolisi.

ONVITVLI I
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- Ritarda la necessita di un ciclo di Pirolisi
- Riduce al minimo fumo e odori

- Puo consentire tempi piu brevi di Pirolisi

Quando usare EasyClean

+ Esempio di sporco del forno

L.

Caso 1
- Tipo di sporco: piccole gocce o macchie
- Tipi di sporco: formaggio o altri ingredienti

- Alimenti comuni che possono sporcare il tuo
forno: Pizza

Caso 2
- Tipo di sporco: schizzi leggeri
- Tipo di sporco: Grasso/unto

- Alimenti comuni che possono sporcare il
forno: Bistecche, grigliate/Pesce, grigliato/
Carne arrosto a basse temperature

Guida alle istruzioni EasyClean

A ATTENZIONE

Il forno deve essere in piano per garantire che la
superficie inferiore della cavita del forno sia
interamente ricoperta dall'acqua all'inizio del
ciclo EasyClean.

* Non aprire la porta del forno durante il ciclo
EasyClean L'acqua non diventa abbastanza

calda se lo sportello viene aperto durante il ciclo.

—
NOTA

Lasciare raffreddare il forno a temperatura
ambiente prima di utilizzare il ciclo EasyClean Se
la cavita del forno e superiore a 65 °C, il ciclo
EasyClean non si attivera finché la cavita del
forno non si sara raffreddata.

Per ottenere i migliori risultati, utilizzare acqua
distillata o filtrata. L'acqua del rubinetto puo
lasciare depositi di minerali sul fondo del forno.

Sara piu difficile eliminare lo sporco cotto in piu
cicli di cottura con il ciclo EasyClean.

Se si puliscono piu teglie, utilizzare un'intera
bottiglia d'acqua per pulire ogni teglia. Non
spruzzare acqua direttamente sulla porta,
altrimenti gocciolera sul pavimento.

E normale che la ventola funzioni durante il ciclo
di EasyClean.

Si sconsiglia 'uso di detergenti per forno
commerciali o candeggina per pulire il forno.
Utilizzare invece un detergente liquido delicato
con unvalore di pH inferiore a 12,7 per evitare di
scolorire lo smalto.

Raschiare e rimuovere eventuali detriti
bruciati con un raschietto di plastica.

O

N

+ Raschietti in plastica consigliati:
- Spatola in plastica dura
- Raschietto per pentole in plastica
- Raschietto per vernice in plastica
- Vecchia carta di credito

Riempire un flacone spray con 500 ml di acqua
e usare il flacone spray per spruzzare a fondo
le superfici interne del forno.
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Utilizzare almeno 50 ml dell'acqua nella
bottiglia per saturare completamente lo
sporco sia sulle pareti che negli angoli del
forno.

(o =S\
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Spruzzare o versare 450 ml di acqua sul centro
inferiore della cavita del forno. La rientranza
sul fondo va completamente coperta per
sommergere tutto lo sporco. Aggiungere
acqua se necessario.

Ruotare e premere la manopola di controllo
per selezionare EasyClean.

* Leicone vengono visualizzate quando
EasyClean ¢ pronto per |'uso.

possono danneggiare in modo permanente la
superficie del forno.

Icona EasyClean

o

Premere Avvio o premere la manopola di
controllo. Sul display viene visualizzato il
tempo rimanente.

A ATTENZIONE

Alcune superfici potrebbero essere calde dopo il
ciclo EasyClean. Indossare guanti di gomma
durante la pulizia per evitare ustioni.

Durante il ciclo EasyClean il forno diventa
abbastanza caldo da provocare ustioni.
Attendere la fine del ciclo prima di pulire la
superficie interna del forno. In caso contrario,
potrebbero verificarsi ustioni.

Evitare di appendersi o appoggiarsi al vetro della
porta del forno durante la pulizia della cavita.
Non utilizzare pagliette d'acciaio, spugne
abrasive o detergenti, poiché questi materiali

7)

10)

11)

Al termine del ciclo di 10 minuti viene emesso
un segnale acustico e sul display viene
visualizzato End.

Dopo il ciclo di pulizia e durante la pulizia
manuale, sul fondo del forno deve rimanere
abbastanza acqua per sommergere
completamente tutto lo sporco. Aggiungere
acqua se necessario. Mettere un asciugamano
sul pavimento davanti al forno per raccogliere
I'acqua che potrebbe fuoriuscire durante la
pulizia manuale.

Pulire la cavita del forno subito dopo il ciclo
EasyClean strofinando con una spugna o un
tampone abrasivo umido e antigraffio. (Il lato
abrasivo non graffiera la finitura.) Potrebbe
fuoriuscire un po' d'acqua dalle prese d'aria
inferiori durante la pulizia, ma verra raccolta
in una padella sotto la cavita del forno e non
danneggera il bruciatore.

Dopo aver pulito la cavita del forno, eliminare
I'acqua in eccesso con un asciugamano pulito
e asciutto. Sostituire le griglie e qualsiasi altro
accessorio.

Se rimane sporco leggero, ripetere i passaggi
precedenti, bagnando accuratamente le aree
sporche.

+ Se dopo piu cicli di EasyClean rimane
sporco ostinato, eseguire il ciclo di Pirolisi
Assicurarsi che la cavita del forno sia priva
di griglie e altri accessori e che la superficie
della cavita del forno sia asciutta prima di
eseguire il ciclo di Pirolisi. Consultare la
sezione Pirolisi del manuale utente per
ulteriori dettagli.

—
NOTA

La guarnizione della cavita potrebbe essere
bagnata al termine del ciclo di EasyClean. E
normale. Non pulire la guarnizione.

Se dopo la pulizia rimangono depositi minerali
sul fondo del forno, rimuoverli con un panno o
una spugna imbevuti di aceto.

ONVITVLI I
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Pirolisi

Il ciclo di Pirolisi utilizza temperature
estremamente elevate per pulire la cavita del
forno. Durante I'esecuzione del ciclo di Pirolisi
potresti notare fumo o un odore. Questo &
normale, soprattutto se il forno @ molto sporco.
Durante la Pirolisi, la cucina deve essere ben
ventilata per ridurre al minimo gli odori derivanti
dalla pulizia.

Prima di iniziare la pirolisi
* Lacucinadeve essere ben ventilata per ridurre al
minimo gli odori derivanti dalla pulizia. Aprire

una finestra o accendere una ventola o una
cappa prima della Pirolisi.

+ Eventuali fuoriuscite in eccesso devono essere
rimosse prima di completare la pulizia.

+ Pulisci eventuali fuoriuscite copiose sul fondo
del forno.

+ Assicurarsi che il coperchio della luce del forno

sia in posizione e che la luce del forno sia spenta.

+ Pulire il telaio del forno e la porta con acqua
calda e sapone. Sciacquare bene.

A AVVERTENZA

Se il forno & molto sporco di olio, utilizzare la
Pirolisi per pulire il forno prima di riutilizzarlo.
Se lasciato, I'olio potrebbe causare un incendio.

+ Se siverifica un incendio nel forno durante la
Pirolisi, spegnere il forno e attendere che
I'incendio si spenga. Non forzare I'apertura della
porta. L'introduzione di aria fresca alle
temperature di Pirolisi pud provocare uno
scoppio di fiamma dal forno. La mancata
osservanza di questa istruzione puo causare
gravi ustioni.

A ATTENZIONE

Non utilizzare detergenti per forno e detergenti
per forni commerciali o rivestimenti protettivi di
alcun tipo all'interno o intorno a qualsiasi parte
del forno.

+ Togliere dal forno la teglia, la teglia profonda, la
griglia a filo, tutte le pentole, la pellicola di
alluminio o qualsiasi altro materiale.

+ Ilforno visualizza un codice di errore F ed emette
tre lunghi segnali acustici durante il processo di
pulizia della Pirolisi se non funziona
correttamente nella modalita Pirolisi. Staccare
I'alimentazione elettrica al fusibile principale o
all'interruttore e far riparare il forno da un
tecnico qualificato.

+ Se la modalita Pirolisi non funziona
correttamente, spegnere il forno toccando il
pulsante Arresto e scollegare I'alimentazione.
Farlo riparare da un tecnico qualificato.

+ E normale che alcune parti del forno si
surriscaldino durante un ciclo di Pirolisi. Evitare
di premere la porta, la finestra o |'area di sfiato
del forno durante un ciclo di Pirolisi.

+ Non lasciare i bambini incustoditi vicino
all'apparecchio. Durante il ciclo di Pirolisi,
I'esterno del forno puo diventare molto caldo da
toccare.

+ Se hai uccelli da compagnia, spostali in un‘altra
stanza ben ventilata. La salute di alcuni uccelli &
estremamente sensibile ai fumi sprigionati
durante il ciclo di Pirolisi di un forno.

+ Non forzare |'apertura della porta. Cid pud
danneggiare il sistema di chiusura automatica
delle porte. Prestare attenzione quando si apre
la porta del forno dopo il ciclo di Pirolisi. Stare a
lato del forno quando si apre la porta per
consentire all'aria calda o al vapore di
fuoriuscire. Il forno potrebbe essere ancora
MOLTO CALDO.

—
NOTA

+ Laluce delforno non si accende durante un ciclo
di Pirolisi. La luce del forno non pud essere
accesa finché la temperatura del forno non si &
raffreddata al di sotto di 250 °C al termine del
ciclo di Pirolisi.

+ Pulire il telaio del forno e la porta con acqua
calda e sapone. Sciacquare bene.

+ Non pulire la guarnizione. Il materiale in fibra di
vetro della guarnizione della porta del forno non
resiste all'abrasione. E essenziale che la
guarnizione rimanga intatta. Se noti che si
consuma o si sfilaccia, farla sostituire da un
tecnico.

« Enormale che la ventola funzioni durante il ciclo
di Pirolisi.
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* Quando il forno si riscalda, potresti sentire i
suoni di parti metalliche che si espandono e si
contraggono. Questo & normale e non
danneggera il forno.

+ Potresti notare della cenere bianca nel forno.
Pulirla con un panno umido o un tampone di
lana d'acciaio riempito di sapone dopo che il
forno si e raffreddato. Se il forno non & pulito
dopo un ciclo di Pirolisi, ripetere il ciclo.

+ Dopo un ciclo di Pirolisi, sulla porcellana
possono apparire delle linee sottili perché é stata
sottoposta a riscaldamento e raffreddamento.
Questo & normale e non influira sulle
prestazioni.

+ Il ciclo di Pirolisi non puo essere avviato se €
attiva la funzionalita Blocco di controllo.

+ Dopo aver impostato il ciclo di Pirolisi, la porta
del forno si blocca automaticamente e non potra
essere aperta finché il forno non si sara
raffreddato. La serratura si sblocca
automaticamente.

+ Una volta bloccata la porta, la spia blocco &
smette di lampeggiare e resta accesa. Attendere
circa 15 secondi affinché si attivi il blocco della
porta del forno.

+ Dopo lo spegnimento del forno, la ventola di
convezione continua a funzionare fino a quando
il forno non si & raffreddato.

Quando usare la pirolisi

+ Esempio di sporco del forno

Caso 1
+ Tipo di sporco: schizzi da medi a pesanti

+ Tipo di sporco: Grasso/unto

+ Alimenti comuni che possono sporcare il forno:
Carne arrostita ad alte temperature

Caso 2
+ Tipo di sporco: gocce o macchie
+ Tipo di sporco: sporco da farciture o zucchero

+ Alimenti comuni che possono sporcare il forno:
torte

Caso 3
+ Tipo di sporco: gocce o macchie

+ Tipo di sporco: panna o salsa di pomodoro

+ Alimenti comuni che possono sporcare il forno:
stufati

NOTA

+ Si puo utilizzare il ciclo di Pirolisi per lo sporco
che si € accumulato nel tempo.

Impostazione della pirolisi

1)  Rimuovere tutte le griglie e gli accessori dal
forno.

2) Ruotare la manopola di controllo o premereiil
pulsante Menu per selezionare Pirolisi.

+ L'icona Pirolisi lampeggia quando si
seleziona Pirolisi.

Icona Pirolisi

000

[o]
o
o

000

3) Premere la manopola di controllo per
impostare.

+ L'icona Pirolisi smette di lampeggiare.

4) Ruotare la manopola di controllo per
selezionare il ciclo Pirolisi a seconda del livello
di sporco (vedi tabella sotto).

Impostazione del

Livello del sporco .
ciclo

Cavita del forno

1 ora 15 minuti
leggermente sporca

ONVITVLI I
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Livello del sporco Lmpescazianee

funzione di Pirolisi premere il pulsante Arresto
sul display.

|:| Pulsante Arresto

ciclo
Cavita del forno
moderatamente 1 ora 30 minuti
sporca
Cavita del forno molto

2 ore

sporca

* L'icona Tempo di cottura lampeggia.

Icona Tempo di
9' cottura

5) Selo sidesidera, premere il pulsante Tempo
di cottura e tempo di fine per utilizzare il
tempo di fine cottura.

+ Impostare il tempo di fine utilizzando la
manopola di controllo.

+ L'icona Tempo di fine lampeggia.

%l Icona Tempo di fine

6) Premere il pulsante Avvio o la manopola di
controllo.

D Pulsante Avvio

7) Una volta impostato il ciclo di Pirolisi la porta
del forno si blocca automaticamente e viene
visualizzata I'icona del lucchetto (.

+ Non potrai aprire la porta del forno finché il
forno non si sara raffreddato. Il lucchetto si
sblocca automaticamente quando il forno si
é raffreddato.

A ATTENZIONE

Non forzare I'apertura della porta del forno
quando viene visualizzata I'icona del lucchetto.
La porta del forno rimane bloccata finché la
temperatura del forno non si & raffreddata.
Forzare I'apertura della porta danneggera la
porta.

+ Potrebbe rendersi necessario annullare o
interrompere un ciclo di Pirolisi a causa di fumo
o fuoco eccessivi nel forno. Per annullare la

Manutenzione periodica

Cambiare la luce del forno

La luce del forno € un apparecchio alogeno
standard da 25 watt.

A AVVERTENZA

Assicurarsi che I'apparecchio sia spento prima di
sostituire la lampada per evitare il pericolo di
scosse elettriche.

Assicurati che il forno e la lampadina siano
freddi.

Scollegare I'alimentazione elettrica
all'apparecchio dal fusibile principale o dal
pannello dell'interruttore automatico. In caso
contrario, possono verificarsi gravi lesioni
personali, morte o scosse elettriche.

Indossare guanti mentre si cambia la luce del
forno.Iframmenti divetro delle lampadine rotte
possono causare lesioni.

Se si applica la forza, il vetro o il forno
potrebbero rompersi.

Scollegare il forno o I'alimentazione.

Ruotare il coperchio della lampada in vetro in
senso antiorario per rimuoverlo.

Rimuovere la lampada alogena dalla presa e
smaltirla in modo ecologico.

Inserire la nuova lampadina alogena.

Inserire il coperchio della lampadinain vetro e
ruotarlo in senso orario.
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6) Collegare la gamma o ricollegare
I'alimentazione.

+ Laluce si accende e si spegne automaticamente
nei seguenti casi:

- quando si apre/chiude la porta.
- quando si preme il pulsante Luce.
g o . |
/(((( o) \\W\ - quando si utilizza la funzione InstaView.
\\ ) ! vy
~ ~ b
_—
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Informazioni relative alla fonte di - ="

luce
Questo apparecchio contiene una fonte di luce di

classe di efficienza energetica G.

+ Per sostituire il portalampada, contattare un

tecnico dell'assistenza.

Informazioni sulla fonte luminosa

Le impostazioni di controllo di riferimento e le struzioni su
comeimplementarle, se del caso.

NA per nessuna impostazione di
controllo di riferimento.

Istruzioni su come rimuovere le parti di controllo
dell'illuminazionee/o le parti non illuminanti, se presenti, o come
spegnerle o ridurreal minimo il loro consumo energetico.

Per spegnere la luce &
necessario scollegare il
connettore della sorgente di
alimentazione.

Se la sorgente di luce ¢ variabile: un elenco di variatori con cui
ecompatibile e lo standard di compatibilita sorgente di luce —
variatori con cui € conforme, se presente;

Nessun variabile.

Se la sorgente di luce contiene mercurio: istruzioni su come pulire
idetriti in caso di rottura accidentale.

Niente mercurio.

Raccomandazioni su come smaltire la sorgente di luce a fine vita.

Fare riferimento a www.lg.com/
global/recycling

Rimozione, montaggio e
smontaggio della porta del

possono rompersi. Prestare attenzione quando si
rimuove, si monta e si smonta la porta del forno.

forno

Potrebbe essere necessario rimuovere e smontare
la porta del forno per ottenere prestazioni di pulizia

migliori. La porta del forno contiene vetri che parte.

A ATTENZIONE

+ Per evitare scottature, attendere che il forno si
sia raffreddato prima di toccarne una qualsiasi
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A ATTENZIONE

+ La porta & molto pesante. Prestare attenzione
quando si rimuove, si solleva e si sostituisce la
porta.

+ Non sollevare la porta dalla maniglia, in quanto
non é progettata per sostenere il peso della
porta, che potrebbe danneggiarsi.

* Non colpire il vetro con pentole, padelle o altri
oggetti.

+ Graffi, colpi, urti o sollecitazioni sul vetro
possono indebolirne la struttura, aumentando il
rischio di rottura in un secondo momento.

+ Non chiudere la porta del forno finché tutte le
griglie non sono completamente in posizione.

Rimozione della porta del forno

A ATTENZIONE

+ Agganciare completamente il morsetto per
evitare di danneggiare la cavita del forno.

1)  Aprire completamente la porta.

2) Sollevare il morsetto dello sportello @ e
ruotarlo completamente verso il forno .

@—o

®W[

3) Afferrare saldamente entrambi i lati della
porta in alto.

4)  Chiudere parzialmente la porta a circa 70
gradi (@. Se la posizione & corretta, le cerniere
(® si muoveranno liberamente.

5) Sollevare e tirare la porta verso di sé finché i
fermi della cerniera non sono completamente
allentati.

Montaggio della porta del forno

1) Afferrare saldamente entrambi i lati della
porta ( vicino alla parte superiore.
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2) Inserire completamente le cerniere @ nelle
fessure ®.

3) Aprire lentamente la porta completamente.
Verificare che le cerniere @ siano
correttamente agganciate nelle fessure ®.

4) Sollevare il morsetto della porta ® e ruotarlo
verso la porta del forno @ finché non scatta in
posizione.

5) Chiudere la porta.

Smontaggio della porta del forno

La porta del forno contiene tre strati di pannelli di
vetro. Rimuovere la porta del forno prima di
smontarla.

1)  Rimuovere la porta del forno e posizionarla su
una superficie morbida e piana per evitare
rotture e graffi con la maniglia della porta
rivolta verso il pavimento.

2) Spingere lo stipetto @ su entrambi i lati del
coperchio superiore della porta @ e tirare in
avanti.

3) Con entrambe le mani, afferrare e sollevare
leggermente il pannello di vetro ® e tirarlo in
avanti per rimuoverlo dalla porta del forno.
Mettere da parte la guarnizione (4 pezzi)
inserita nel vetro.

Ripetere per rimuovere tutti e tre gli strati di
pannelli di vetro.

Assemblaggio del pannello di vetro
Montare i pannelli di vetro nell'ordine inverso
rispetto alla loro rimozione.

1)  Farscorrere il pannello di vetro inferiore nella

@ eil secondo pannello di vetro nella @ della
porta del forno.
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+ Posizionare il pannello di vetro come lato + Se posizionato correttamente, vedrai TOP
stampato LG verso la maniglia della porta stampato sulla parte inferiore del pannello
del forno. di vetro.

2) Assemblare i 4 contenitori sul secondo 4) Montare il coperchio superiore della porta .

pannello di vetro come segue. + Assicurarsi che sia fissato (cliccal).

+ I contenitori mantengono il vetro in
posizione riducendo il rumore e le
vibrazioni della porta.

3) Far scorrere il pannello di vetro superiore ®
sopra il secondo pannello di vetro nella porta
del forno.
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RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

Domande frequenti

Domande frequenti

E normale sentire un clic provenire dal retro del mio forno quando lo uso?

Il tuo nuovo apparecchio & progettato per mantenere un controllo piu stretto sulla temperatura
del forno. E possibile che gli elementi riscaldanti del forno si accendano e si spengano piu
frequentemente sul nuovo forno, ma @ NORMALE.

Perché i due punti dell'ora lampeggiano?

Significa che il prodotto € stato appena collegato o che si & verificata un'interruzione di
corrente. Per cancellare I'ora che lampeggia, premere un pulsante qualsiasi e ripristinare
I'orologio, se necessario.

Durante la cottura a convezione la ventola si ferma quando apro la porta. E normale?

Si, @ normale. Quando la porta viene aperta, la ventola di convezione si ferma fino alla chiusura
della porta.

Posso usare un foglio di alluminio per raccogliere le gocce nella cavita del forno?

Non utilizzare mai fogli di alluminio per rivestire il fondo o i lati del forno. La pellicola si
sciogliera e si attacchera alla superficie inferiore del forno e non potra essere rimossa. Utilizzare
invece una teglia foderata di carta stagnola posizionata su una griglia inferiore del forno per
raccogliere invece i gocciolamenti. (Se la pellicola si & gia fusa sul fondo del forno, non
interferira con le sue prestazioni).

Posso usare un foglio di alluminio sulle griglie

Non coprire le griglie con fogli di alluminio. Coprire intere griglie con un foglio limita il flusso
d'aria, causando scarsi risultati di cottura. Utilizzare una teglia foderata con un foglio di
alluminio sotto le torte di frutta o altri cibi acidi o zuccherati per evitare che le fuoriuscite
danneggino la finitura del forno.

A ATTENZIONE

+ La pellicola pud essere utilizzata per avvolgere il cibo nel forno, ma evitare che entri in contatto con gli
elementi riscaldanti/di grigliatura esposti nel forno. La pellicola potrebbe sciogliersi o prendere fuoco,
causando fumo, incendi o lesioni.

D:

D:

Posso lasciare le griglie nel forno durante un ciclo di Pirolisi?
No. Rimuovere tutti gli alimenti dal forno prima di avviare un ciclo di Pirolisi.

Cosa devo fare se le griglie sono appiccicose ed e difficile inserirle e rimuoverle?
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R: Con il tempo, potrebbe essere difficili inserire e rimuovere le griglie. Applicare una piccola
quantita di olio d'oliva ai lati delle griglie. Questo funzionera come lubrificante per farle scorrere

piu facilmente.

D: Devo grigliare con la porta aperta o chiusa?

R: Il tuo forno elettrico non & progettato per la cottura alla griglia con la porta aperta. In tal caso,
potresti danneggiare le manopole o il display del forno.

D: Perché i pulsanti funzione non funzionano?

R: Controlla se il Blocco di controllo & attivato. L'icona del blocco & mostrera sul display se il
Blocco di controllo ¢ attivato. Per disattivare il Blocco di controllo, fare riferimento a
Impostazione Blocco di controllo nel capitolo Funzionamento.

D: Come posso tenere i bambini al sicuro vicino all'apparecchio?

R: I bambini vanno sorvegliati vicino all'apparecchio ogni volta che & in uso e dopo I'uso fino a
quando le superfici del forno non si sono raffreddate. E inoltre possibile utilizzare il Blocco di
controllo per evitare che i bambini accendano accidentalmente il forno. Il Blocco di controllo
disabilita la maggior parte dei pulsanti del pannello di controllo. Fare riferimento a
Impostazione Blocco di controllo nella sezione Funzionamento.

Prima di chiamare

I'assistenza

Cottura

Sintomi

Causa & Soluzione

Il forno non funziona

La spina dell'apparecchio non & completamente inserita nella presa
elettrica.

+ Assicurarsi che la spina elettrica sia inserita in una presa attiva e dotata di
messa a terra adeguata.

Un fusibile in casa potrebbe essere bruciato o & scattato l'interruttore
automatico.

+ Sostituire il fusibile o ripristinare I'interruttore automatico.

Comandi del forno impostati in modo errato.

* Vedere la sezione "Funzionamento del forno" nel capitolo Funzionamento.

Forno troppo caldo.

+ Lasciare raffreddare il forno al di sotto della temperatura di blocco.

Il vapore viene
scaricato attraverso lo
sfiato del forno.

La cottura di cibi ad alta umidita produce vapore.

* Questo € normale.
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Sintomi

Causa & Soluzione

L'apparecchio non
funziona.

Il cavo non é collegato correttamente.

+ Assicurarsi che il cavo sia collegato correttamente alla presa. Controllare
gli interruttori automatici.

Il cablaggio di servizio non & completo.

+ Contattare il proprio elettricista per assistenza.

Interruzione di corrente.

+ Controllare le luci della casa per sicurezza. Chiamare la propria compagnia
elettrica locale per I'assistenza.

Il forno emette un
fumo eccessivo
durante la cottura alla

griglia.

Controllo non impostato correttamente.

+ Sequire le istruzioni in Impostazione dei controlli del forno.

Carne troppo vicina all'elemento.

*+ Riposizionare la rastrelliera per garantire uno spazio adeguato tra la carne
e I'elemento. Preriscaldare 'elemento griglia per rosolare.

Carne non adeguatamente preparata.

* Rimuovere il grasso in eccesso dalla carne. Tagliare i bordi grassi rimanenti
per evitare che si arriccino.

Il grasso si & accumulato sulle superfici del forno. Il grasso precedente o
gli schizzi di cibo provocano un fumo eccessivo.

+ E necessaria una pulizia regolare quando si fanno griglie di frequente.

Il cibo non cuoce o
arrostisce
correttamente

Comandi del forno impostati in modo errato.

+ Vedere la sezione "Funzionamento del forno" nel capitolo Funzionamento.

La posizione della griglia non & corretta o la griglia non & a livello.

+ Vedere la sezione "Funzionamento del forno" nel capitolo Funzionamento.

Utilizzo di stoviglie errate o pentole di dimensioni errate.

+ Vedere la sezione "Funzionamento del forno" nel capitolo Funzionamento.

L'umidita si accumula
sulla finestra del forno
o il vapore proviene
dallo sfiato del forno

Questo accade quando si cuociono cibi ricchi di umidita.

* Questo € normale.

E stata utilizzata umidita eccessiva durante la pulizia della finestra.

+ Non usare eccessiva umidita durante la pulizia della finestra.

Sfiato dell'aria calda in
cucina dopo lo
spegnimento del forno.

Lo scarico dell'aria calda & necessario per mantenere e raffreddare le
temperature del forno. Si spegne automaticamente quando il calore si
raffredda a una temperatura sicura.

* Questo € normale.
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Parti e caratteristiche

Sintomi

Causa & Soluzione

&b & acceso sul display
quando si vuole
cucinare

La porta del forno & bloccata perché la temperatura all'interno del forno
non & scesa al di sotto della temperatura di blocco.

+ Premere il pulsante STOP. Lasciare raffreddare il forno.

Il Blocco di controllo é attivato.

+ Premere il pulsante Blocco di controllo per 3 secondi per ripristinare la
funzione.

La luce del forno non
funziona.

E il momento di sostituire la lampadina o la lampadina & allentata.

+ Sostituire o stringere la lampadina. Vedere la sezione "Modifica della luce
del forno" in questo Manuale dell'utente.

La ventola di
raffreddamento
continua a funzionare
anche dopo lo

spegnimento del forno.

La ventola si spegne automaticamente quando i componenti elettronici
si sono sufficientemente raffreddati.

* Questo € normale.

Il forno non avvia la
pirolisi.

La temperatura del forno € troppo alta per impostare un'operazione di
pirolisi.

+ Far raffreddare I'apparecchio e ripristinare i comandi.

Comandi del forno impostati in modo errato.

+ Vedere la sezione Pirolisi.

Non é possibile avviare un ciclo di pirolisi se la porta del forno € aperta.

+ Chiudere la porta del forno.

La porta del forno non
si apre dopo un ciclo di
pirolisi.

Il forno é troppo caldo.

+ Far raffreddare il forno al di sotto della temperatura di chiusura.

Il comando e la porta potrebbero essere bloccati.

+ Far raffreddare il forno per circa un'ora dopo il completamento di un ciclo
di pirolisi. Si pud aprire la porta quando il blocco & non & pitl visualizzato
durante il ciclo di Pirolisi.

Il Blocco di controllo é attivato.

+ Premere il pulsante Blocco di controllo per 3 secondi per ripristinare la
funzione.

Il forno non é pulito

dopo un ciclo di pirolisi.

Comandi del forno non impostati correttamente.

+ Vedere la sezione Pirolisi.

Il forno era molto sporco.

+ Pulire le copiose fuoriuscite prima di iniziare il ciclo di pulizia.
Probabilmente va ripetuta la pirolisi o eseguita per un periodo pit lungo
per i forni molto sporchi.




sono difficili da far
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Sintomi Causa & Soluzione

La ventola di La ventola di convezione si arresta durante un ciclo di cottura a
convezione si arresta. | convezione allo scopo di consentire un riscaldamento piu uniforme

durante il ciclo.

* Questo non € un guasto della gamma e deve essere considerato un

funzionamento normale.

Le griglie del forno Le griglie lucide color argento sono state pulite.

+ Applicare una piccola quantita di olio vegetale su un tovagliolo di carta e

s;():orrere (WSED7613B/ pulire i bordi delle griglie del forno con la carta assorbente.
Rumori
Sintomi Causa & Soluzione

Suono "scricchiolante"
o "scoppiettante".

Questo e il suono del riscaldamento e del raffreddamento del metallo
durante le funzioni di cottura e Pirolisi.

* Questo € normale.

Rumore della ventola

Una ventola di convezione puo accendersi e spegnersi
automaticamente.

* Questo € normale.

Wi-Fi

Sintomi

Causa & Soluzione

Il dispositivo casalingo
e lo smartphone non
sono collegati alla rete
Wi-Fi.

La password per il Wi-Fi con la quale si sta tentando di accedere non é
corretta.

+ Cercare la rete Wi-Fi collegata allo smartphone e rimuoverla, quindi
effettuare la registrazione dell'applicazione su LG ThinQ.

La Conn. Dati per lo smartphone sono attivi.

+ Disattivare la Connessione dati dello smartphone ed effettuare la
registrazione del dispositivo utilizzando la rete Wi-Fi.

Il nome della rete wireless (SSID) non & stato impostato correttamente.

+ Il nome della rete wireless (SSID) dovrebbe essere una combinazione di
lettere inglesi e numeri. (Non utilizzare caratteri speciali)

La frequenza del router non é 2,4 GHz.

+ E supportata solo la frequenza del router a 2,4 GHz. Impostare il router
wireless a 2,4 GHz e collegare I'applicazione al router wireless. E possibile
controllare la frequenza del router tramite il provider di servizi Internet o
il produttore del router.
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Sintomi

Causa & Soluzione

Il dispositivo casalingo
e lo smartphone non
sono collegati alla rete
Wi-Fi.

La distanza tra il dispositivo e il router & eccessiva.

+ Se la distanza tra il dispositivo e il router fosse eccessiva, la potenza del
segnale si indebolirebbe e la connessione potrebbe non configurarsi
correttamente. Spostare il router perché sia piu vicino al dispositivo.

Servizio clienti e parti di
ricambio

Servizio clienti

Se il problema non pud essere risolto con le misure
precedenti, contattare il assistenza LG.

I dati di contatto di tutti i paesi sono disponibili
nella scheda di garanzia allegata.

+ Se difettoso, I'elettrodomestico non deve essere
utilizzato. Se si verifica un guasto,
I'elettrodomestico deve essere isolato
rimuovendo la spina di alimentazione o spento
rimuovendo il fusibile o spegnendo l'interruttore
automatico nel quadro elettrico della casa.

+ L'elettrodomestico deve essere riparato solo da
un professionista elettrico qualificato. Le
riparazioni eseguite in modo improprio possono
causare danni considerevoli.

A ATTENZIONE

Le riparazioni all'elettrodomestico devono
essere eseguite esclusivamente da un tecnico
autorizzato! Un rischio considerevole pud
derivare da riparazioni errate.

+ Non utilizzare I'elettrodomestico se
danneggiato. In caso di guasto o errore,
spegnere l'interruttore generale. In caso di
guasto, le visite dei tecnici del servizio clienti o
dei concessionari potrebbero non essere
coperte dalla garanzia se la causa del guasto e il
risultato di un uso anomalo da parte del cliente.

Parti di ricambio

Se sono necessari pezzi di ricambio o un tecnico,
contattare il assistenza LG.

+ La chiamata verra automaticamente inoltrata al
centro di assistenza clienti responsabile dell'area
locale.

+ E possibile trovare l'indirizzo del centro di
assistenza clienti locale e altre informazioni per i
clienti sul sito Internet www.lg.com

Assicurarsi di avere i seguenti dettagli a portata di
mano:

+ Nome e indirizzo, incluso il proprio codice
postale.

* Numero di telefono.
+ Dettagli esatti della natura del problema.

+ IImodello, la serie e il numero di serie. Questi
dettagli si trovano sulla targhetta identificativa
situata nella parte interna sinistra dello sportello
del forno.

+ Lo scontrino di acquisto datato. Per qualsiasi
intervento in garanzia é richiesta la prova di
acquisto. Prima di avanzare un reclamo in
garanzia, assicurarsi di aver letto la sezione
“RISOLUZIONE DEI PROBLEMTI". Ci sara un
addebito per ogni ispezione effettuata da un
tecnico se dovesse accadere che non c'@ nessun
guasto meccanico o elettrico
dell'elettrodomestico.



http://www.lg.com
http://www.lg.com
http://www.lg.com
http://www.lg.com
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Scheda prodotto

REGOLAMENTO DELEGATO DELLA COMMISSIONE (UE) N. 65/2014 e 66/2014, Standard applicabile EN

60350-1:2016

gestione dell'energia, o una funzione simile,
commuta automaticamente il dispositivo nel
modo stand-by e/o spento e/o la condizione che
fornisce lo stand-by in rete

Marchio LG
Identificatore modello WSED7613S, WSED7613B, WSED7612S,
WSED7612B

Indice di efficienza energetica 65,6

Classe di efficienza energetica A+

Consumo Energia 0,89 KWh/ciclo

(Modalita normale)

Consumo Energia 0,57 KWh/ciclo

(Modalita ventilato a convezione)

Numero di cavita 1

Fonte di calore Elettricita Elettrico

Volume 76 L

Massa 38,2 kg
REGOLAMENTO DELLA COMMISSIONE (UE) N. 801/2013 e (UE) N. 1275/2008, Norma applicabile EN
50564:2011

Consumo energetico in modalita informativa 1,0W

Consumo energetico di rete in stand-by 20W

1l periodo di tempo dopo il quale la funzione di 5 minuti
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Disposal of Your Old Appliance

o This crossed-out wheeled bin symbol indicates
that waste electrical and electronic products
(WEEE) should be disposed of separately from
the municipal waste stream.

Old electrical products can contain hazardous
substances so correct disposal of your old
appliance will help prevent potential negative
consequences for the environment and human
health. Your old appliance may contain reusable
parts that could be used to repair other products,
and other valuable materials that can be recycled
to conserve limited resources.

You can take your appliance either to the shop
where you purchased the product, or contact your
local government waste office for details of your
nearest authorised WEEE collection point. For
the most up to date information for your country
please see www.lg.com/global/recycling.

Cet appareil

et ses accessoires
se recyclent

_ REPRISE
A LA LIVRAISON

-&

FRANGAIS

Recyclage de votre ancien appareil

o Ce symbole de poubelle barrée d’une croix
indique que votre équipement électrique et
électronique (EEE) ne doit pas étre jeté avec les
ordures ménageres. Il doit faire I'objet d’un tri et
d’une collecte sélective séparée.

Les équipements électriques que vous jetez
peuvent contenir des substances dangereuses.
Il est donc important de les jeter de fagon
appropriée afin d’éviter des impacts négatifs
sur I'environnement et la santé humaine.
L'équipement que vous jetez peut également
contenir des piéces réutilisables pour la
réparation d’autres produits ainsi que des
matériaux précieux pouvant étre recyclés pour
préserver les ressources de la planéte.

Vous pouvez rapporter votre appareil au
commercant qui vous I'a vendu ou contacter votre
collectivité locale pour connaitre les points de
collecte de votre EEE. Vous trouverez également
des informations a jour concernant votre pays en
allant sur www.quefairedemesdechets.fr

A DEPQSER
EN DECHETERIE

A DEPOSER
EN MAGASIN

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Smaltimento delle apparecchiature obsolete

ESPANOL

Simbolo para marcar AEE

o Tutte le apparecchiature elettriche ed elettroniche
contrassegnate da questo simbolo (“bidone

della spazzatura barrato da una croce”), devono
essere raccolte e smaltite separatamente rispetto
agli altri rifiuti urbani misti, mediante impianti

di raccolta specifici installati da Enti pubblici o
dalle autorita locali. Si ricorda che gli utenti finali
domestici possono consegnare gratuitamente le
apparecchiature elettriche ed elettroniche a fine
vita presso il punto vendita all'atto dell'acquisto

di una nuova apparecchiatura equivalente. Gli
utenti finali domestici possono inoltre consegnare
gratuitamente apparecchiature elettriche ed
elettroniche di piccolissime dimensioni (non
eccedenti i 25 cm) a fine vita direttamente presso
un punto vendita a cio abilitato, senza obbligo

di acquistare una apparecchiatura nuova di tipo
equivalente. Si prega di informarsi previamente
presso il punto vendita prescelto circa tale ultima
modalita di conferimento dell'apparecchiatura a
fine vita.

Il corretto smaltimento dell’'unita obsoleta
contribuisce a prevenire possibili conseguenze
negative sulla salute degli individui e
sul’ambiente. Una gestione responsabile del
fine vita delle apparecchiature elettriche ed
elettroniche da parte degli utenti contribuisce al
riutilizzo, al riciclaggio e al recupero sostenibile
dei prodotti obsoleti e dei relativi materiali.

Per informazioni piu dettagliate sullo smaltimento
delle apparecchiature obsolete, contattare I'ufficio
del comune di residenza, il servizio di smaltimento
rifiuti o il punto vendita in cui € stato acquistato il
prodotto. (www.lg.com/global/recycling)

o El simbolo del contenedor de basura tachado
con un aspa indica que la recogida separada de
aparatos eléctricos y electrénicos (AEE) debe
realizarse de manera separada.

o Los productos eléctricos antiguos pueden contener

sustancias peligrosas de modo que la correcta

eliminacion del antiguo aparato ayudaré a evitar
posibles consecuencias negativas para el medio
ambiente y para la salud humana. El antiguo

aparato puede contener piezas reutilizables que

podrian utilizarse para reparar otros productos y

otros materiales valiosos que pueden reciclarse

para conservar los recursos limitados. Este
producto contiene pilas y/o acumuladores.

Siempre que no sea necesaria la intervencioén de

un profesional cualificado para ello, y antes del

depésito final del producto en las instalaciones de

recogida selectiva, usted debe extraer las pilas y

acumuladores de forma segura y separadamente

para su adecuada gestion.

Puede llevar el aparato a cualquiera de los

centros autorizados para su recogida. Para

obtener la informacién mas actualizada para su
pais por favor visite www.lg.com/global/recycling

®
Solo Espana



PORTUGUES

Eliminagao do seu aparelho usado
o Este simbolo de um caixote do lixo com rodas

e linhas cruzadas sobrepostas indica que os
residuos de produtos elétricos e eletrénicos
(WEEE) devem ser eliminados separadamente do

lixo domeéstico.
Os produtos elétricos usados podem conter

substancias perigosas, pelo que, a eliminagdo
correta do seu aparelho usado pode contribuir
para evitar potenciais danos para o ambiente

e salide humana. O seu aparelho usado pode
conter pecas reutilizaveis que podem ser usadas
para reparar outros aparelhos e materiais Uteis
que podem ser reciclados para preservar os
recursos limitados.

Pode levar o seu aparelho a loja onde o adquiriu
ou contactar a sua entidade local de recolha

e tratamento de residuos para obter mais
informagdes sobre o ponto de recolha WEEE
autorizado mais préximo. Para obter informagdes
mais atualizadas relativas ao seu pais, visite
www.lg.com/global/recycling

DEUTSCH

Entsorgung lhrer Altgerate
o Das durchgestrichene Symbol eines fahrbaren

Abfallbehalters weist darauf hin, dass Elektro- und
Elektronik- Produkte (WEEE) getrennt vom Hausmiill
entsorgt werden miissen. Bitte entsorgen Sie
Altgerate getrennt von anderem Abfall und bringen
Sie diese zu einer ausgewiesenen Sammelstelle fiir
das Recycling von elektrischen und elektronischen
Geréten. Falls die Geréate Batterien oder Lampen
enthalten, die vom Endverbraucher ohne
Beschadigung leicht entnommen werden kénnen,
trennen Sie diese bitte vor der Entsorgung von den
Hauptgeraten, es sei denn, Sie méchten, dass die
alten Gerate wiederverwendet werden (alte Batterien
und Lampen werden getrennt gesammelt).

Bitte beachten Sie auch, dass Sie persénlich dafiir
verantwortlich sind, personenbezogene Daten auf dem
Gerét zu léschen, bevor Sie Ihre Gerate entsorgen.

Alte elektrische Produkte kdnnen gefahrliche
Substanzen enthalten, die eine korrekte
Entsorgung dieser Altgerate erforderlich machen,
um schadliche Auswirkungen auf die Umwelt und
die menschliche Gesundheit zu vermeiden. Ihre
ausgedienten Geréate kdnnen wiederverwendbare
Teile enthalten, mit denen mdéglicherweise andere
Produkte repariert werden konnen, aber auch
sonstige wertvolle Materialien enthalten, die zur
Schonung knapper Ressourcen recycelt werden
kdénnen.

Sie kénnen |hr Geréat entweder in den Laden

zuriickbringen, in dem Sie das Produkt

urspriinglich erworben haben oder Sie
kontaktieren Ihre Gemeindeabfallstelle fir

Informationen (iber die nachstgelegene

autorisierte WEEE Sammelstelle. Bitte beachten

Sie, dass einige* Vertreiber verpflichtet sind :

— bei der Abgabe eines neuen Elektro- oder
Elektronikgeréates an einen Endnutzer ein
Altgerat des Endnutzers der gleichen Gerateart
unentgeltlich zurlickzunehmen, und

- Altgerate, die in keiner &ufReren Abmessung
groRer als 25 Zentimeter sind, im
Einzelhandelsgeschaft oder in unmittelbarer
Nahe hierzu unentgeltlich zurlickzunehmen;
Wenn Offline oder Online Handler Neugerate
an Privathaushalte liefern, sind sie verpflichtet,
Altgeréte direkt bei diesen abzuholen oder
Riickgabemdglichkeiten in zumutbarer
Entfernung anzubieten. Daher empfehlen wir
Ihnen sich fir weitere Informationen an lhren
Handler zu wenden.

LG Electronic Deutschland GmbH ist

ordnungsgemal als Hersteller in Deutschland

registriert. Damit tragt LG deutschlandweit

zur Sammlung von Elektro- und Elektronik-

Altgeraten bei, die Sie in kommunalen

Getrenntsammelstellen abgeben. Die aktuellsten

Informationen finden Sie unter: www.lg.com/

global/recycling oder https://www.lg.com/de/

support/altgeraete-rueckgabe.
* Vertreiber mit einer Verkaufsflache fur
Elektro- und Elektronikgeréte von mindestens
400 Quadratmetern sowie Vertreiber von
Lebensmitteln mit einer Gesamtverkaufsflache
von mindestens 800 Quatratmetern, die Elektro-
und Elektronikgeréate anbieten



I
EAAHNIKA

ATéppiyn TNG TaAIGG 0AG CUCKEURG

o AuTo TO dlaypappévo gUUBoAo Tou
TPOXOPOPOU KAdOU UTTOBEIKVUEI OTI T
ATTORANTA NAEKTPIKWYV KOI NAEKTPOVIKWV
TpoidvTwy (AHHE) Tpétrel va amoppitrTovTal
XWPIOTA a1 TA YEVIKG OIKIOKA OTTOpPippaTa.

o Ta TaMId NAEKTPIKA TTPOIOVTA UTTOPEI Va

TIEPIEXOUV ETTIKIVOUVEG OUTIEG KAl WG EK TOUTOU

n owoThH améppiwn NG TTAAIAG 0ag CUOKEUNG

ATTOTPETTEI EVOEXOUEVEG APVNTIKEG CUVETTEIEG

yla 10 TEPIBAAAOV Kl TNV avOpWITIVN UyEia.

H TTaAId 600G CUGKEUR PTTOPET va TTEPIEXEI

ETTAVAXPNOCIMOTTOINCIYA AVTAAAOKTIKG TTOU

Ba pmropolaav va xpnolpotroinfouly yia TV

ETTIOKEUN GAAWV TTPOIOVTWY, KABWG Kal GAAa

UAIKG agiag TTou ptropoulv va avakukAwBoUuv

yla €€0IKOVOUNON TWV TTEPIOPICHEVWV PUTIKWV

TOPWV.

Mrropeite va TTATE TN OUOKEUT| 00, EiTE

0T0 KaTdoTnua atmd 1o oTroio ayopdoare

TO TTPOIOV, i} VA ETTIKOIVWVACETE TO TOTTIKO

YPOQEIO ATTOPPIMUATWY YIa AETITOPEPEIEG

OXETIKA JE TO TTANCIECTEPO EYKEKPIUEVO ONUEIO

guAAoyng AHHE (AToBANTa HAEKTPIKWY

Kal HAekTpovikwy Zuokeuwv). lMa Tig Mo

TPOCPATEG TTANPOPOPIES YIa TN XWPA GAG

€TMOKePOEiTE TN diEUBUVON www.lg.com/global/

recycling.
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