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7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático
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使用できる機能は機種によって異なります。
オーブンで使用できる機能を確認するには、付属のユーザーマニュアル「オーブン機能」版を参照してください。
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上下ヒーター
熱を均一にする機能です。スポンジ
ケーキ等を焼く場合に使用します。
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グリル

ローストに最適です。 この設定は、
サイズに関係なく、あらゆる肉の
切り身に使用できます。
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マックス グリル
グリルよりも大きな食品用に使用します。
より高速に表面に焦げ目を付けて焼き上
げます。
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グリル付き下ヒーター
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ピザやパイ、フルーツタルト、スポン
ジケーキの調理に最適です。
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低温調理

エコ 解凍
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Traditional cooking functions
OVEN FUNCTIONS

 ON / OFF BUTTON

 CONVENTIONAL

 CONVENTIONAL WITH FAN

 GRILL AND BOTTOM HEAT

 MAXIGRILL

 GRILL

BOTTOM HEAT

 PIZZA

 TURBO

 ECO

 SLOW COOKING

 RISING DOUGH

 DEFROSTING

 HYDROCLEAN

 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating
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ローストや焼く調理に適しています。 
オーブンの背面にあるファンが熱を分散
し、温度が均一に分散されます。

上下ヒーター ＋ ファン

トーストや焦げ目用。食品の内部
に影響を与えることなく、表面に
焼き色を付けることができます。 
ステーキリブ、魚、トーストなど
の平らな食品に適しています。

ローストと同時に表面に焦げ目をつ
けることが出来ます。 ミックスグリル
に最適です。 家禽や狩猟肉などのかさ
ばる部位に最適です。 肉汁を集めるた
めに、下のトレイを備えた網棚に肉
を置く必要があります。
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INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating

グリル / マックスグリル ＋ ファン

下ヒーター
熱は下部からのみ発生します。 食
器を温めたり、生地の発酵や加熱
に適しています。
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ターボ   ＋ 下ヒーター

ファンは、オーブンの後ろにある
ヒーターから来る熱を分散させま
す。温度が均一に分散される為、
2 つのシェルフで同時に調理する
ことができます。

ターボ  
低温で長時間調理するために設計され
ています。シチューなどの煮込み料理
に最適です。
蓋付きの煮込み用鍋（オーブン使用可
のもの）の使用をお勧めします。

最小限のエネルギー消費でオー
ブン調理をします。 オーブンは従
来の加熱を使用しており、モデ
ルによっては、調理が終了する
数分前にスイッチを切り、オー
ブン内の余熱を使用して料理を
完璧に完成させます。 魚やあらゆ
る種類の肉のローストにおすす
めです。

この機能は、ゆっくり解凍する食品
（特にスープ、ペストリー、タルト、

ケーキなど加熱せずに消費される食
品）に適しています。
一部のモデルでは、解凍機能を使用
して、2 つの熱風システムで加熱しま
す。 HI は肉全般に適し、LO は魚、ペ
ストリー、パンに使用されます。
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発酵
パンやペストリーの生地を発酵
させるために使用します。

急速予熱
選択した温度にすばやく予熱する機能
です。 調理前にオーブンを特定の温度
にする必要があるレシピに使用します。
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オーブンの機能

調理機能



04

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

37User’s Guide 

English

Traditional cooking functions
OVEN FUNCTIONS

 ON / OFF BUTTON

 CONVENTIONAL

CONVENTIONAL WITH FAN

 GRILL AND BOTTOM HEAT

 MAXIGRILL

 GRILL

BOTTOM HEAT

 PIZZA

 TURBO

 ECO

 SLOW COOKING

 RISING DOUGH

 DEFROSTING

 HYDROCLEAN

 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

37User’s Guide 

English

Traditional cooking functions
OVEN FUNCTIONS

 ON / OFF BUTTON

 CONVENTIONAL

CONVENTIONAL WITH FAN

 GRILL AND BOTTOM HEAT

 MAXIGRILL

 GRILL

BOTTOM HEAT

 PIZZA

 TURBO

 ECO

 SLOW COOKING

 RISING DOUGH

 DEFROSTING

 HYDROCLEAN

 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

37User’s Guide 

English

Traditional cooking functions
OVEN FUNCTIONS

 ON / OFF BUTTON

 CONVENTIONAL

CONVENTIONAL WITH FAN

 GRILL AND BOTTOM HEAT

 MAXIGRILL

 GRILL

BOTTOM HEAT

 PIZZA

 TURBO

 ECO

 SLOW COOKING

 RISING DOUGH

 DEFROSTING

 HYDROCLEAN

 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

7Guía de Uso

Español

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático

37User’s Guide 

English

Traditional cooking functions
OVEN FUNCTIONS

 ON / OFF BUTTON

 CONVENTIONAL

CONVENTIONAL WITH FAN

 GRILL AND BOTTOM HEAT

 MAXIGRILL

 GRILL

BOTTOM HEAT

 PIZZA

 TURBO

 ECO

 SLOW COOKING

 RISING DOUGH

 DEFROSTING

 HYDROCLEAN

 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating

これらの機能の使用方法の詳細については、付属のユーザーマニュアル「オーブン機能」版を参照してください。
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環境にやさしいオーブンの使用方法

使用していないアクセサリはオーブンから取り出してください。

できれば濃い色のオーブン耐熱皿の使用をお勧めします。

調理中はオーブンのドアをできるだけ開けないでください。

空の状態でオーブンを予熱することは避けてください。 レシピが許す限り、食品は冷めたオーブンに入れ
てください。

オーブンに ECO 機能がある場合は、レシピが許す限りこの機能を使用してください。

調理時間が長いレシピの場合は、総調理時間の終了の 5～10 分前にオーブンのスイッチを切り、余熱を利
用します。

オーブンにファン機能がある場合は、一度に複数の料理を調理することができます。

その他の機能
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調理ガイドについて

調理機能はモデルによって異なります。 「調理ガイド一覧」は、主要な調理時間を示したものです。
示されている時間と温度は一例です。 最も低い数値からスタートし、必要に応じて増やしていくことをお勧めします。

45cm オーブンの場合：調理時間と温度は通常、60cm オーブンの場合よりもわずかに短くなります。 常に表に示され
ている範囲の下限を使用してください。

 「調理ガイド一覧」に示されている時間は、食品を冷めたオーブンに入れた場合のものです。
オーブンを予熱する必要があるレシピには、予熱が必要であることを記載しています。

一部のモデルには、急速予熱機能が付いています。 この機能は、表に示されている数値に比べて調理時間を短縮する
事ができます。この機能を使用する場合は、選択した温度に達するまで待ってからオーブンに入れてください。

トレイの位置は（下から上に向かって）
ポジション 1：低い位置
ポジション 2：中間
ポジション 3：高い位置
ポジション 4 と 5 は、焼き目をつけるためのポジションです。

＜45cm オーブンの場合＞
調理に最適なレベルは常にポジション 1 です。ポジション 2 と 3 はグリルとトースターに適しています。
均一に焼き上げるためにも、食品をシェルフまたはラックの中央に置いてください。

解凍機能について

食品はパッケージから取り出し、オーブントレイまたはお皿に置いてください。

肉や魚の大きな切り身は、下にトレイを置いて網棚に置き、水分を集めながら解凍します。

肉や魚は、調理する前に完全に解凍する必要はありません。 味付けをするには、表面が柔らかくなる程度で十分です。

食品は必ず解凍後に調理してください。

解凍後は食品を再冷凍しないでください。

注意

一覧に表示されている時間はあくまでも目安です。 解凍に必要な時間
は、周囲温度、食品の重量、および食品の冷凍度によって異なります。

調理ガイド
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PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA

PAN / PÃO / BREAD / PAIN

Pizza gruesa
Pizza grossa
Thick crust pizza
Pizza à pâte épaisse

Pan blanco
Pão branco
White bread
Pain blanc

Pizza fina
Pizza fina
Thin crust pizza
Pizza à pâte fine

Pan negro
Pão escuro
Rye bread
Pain noir

Pan integral
Pão integral
Wholemeal bread
Pain complet

0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente.
** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT
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** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.
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POSITION
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RÉCIPIENT

調理ガイド一覧
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AVES / AVES DOMÉSTICAS / BIRDS / VOLAILLE
PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

Pato
Pato
Duck
Canard

Pechuga de pato
Peito de pato
Duck breast
Magret de canard

Muslos de pato
Coxas de pato
Duck thighs
Cuisses de canard

Pollo
Frango
Chicken
Poulet

Muslos de pollo
Coxas de frango 
Chicken thighs
Cuisses de poulet

Pavo
Perú
Turkey
Dinde

1,50

0,40

2 piezas
2 porçãos
2 pieces
2 pièces

1,20

4 piezas
4 porçãos
4 pieces
4 pièces

4,00

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Superior
Superior
Higher

Supérieure

Media
Media

Intermediate
Moyenne

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Media
Media

Intermediate
Moyenne

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

190-210

180-190

170-190

190-210

190-210

190-200

55-60

10-12

45-50

55-60

25-30

70-75

170-190

200-210

160-180

170-190

190-200

180-200

45-55

8-10

55-60

50-55

20-25

65-70

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

190 55

重さ トレイの
ポジション

クッキング
モード 温度 調理時間 容器

1,50

0,40

1,20

2 pieces

4 pieces

4,00

アヒル 低い位置 トレイ

グリル

トレイ

トレイ

トレイ

トレイ

高い位置

中間

中間

低い位置

低い位置

鴨の胸肉

鴨のもも肉

鶏肉

鶏のもも肉

七面鳥

（Kg） （分）（℃）
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CARNES / CARNE / MEAT / VIANDE

Asado de ternera
Assado de vitela
Roast veal
Rôti de bœuf 

Roastbeef
Roastbeef
Roast beef
Rosbif

Asado relleno
Assado recheado
Stuffed roast
Rôti farci

Chuletas de ternera
Costeletas de vitela 
Beef chops
Côtelettes de bœuf

Entrecote de ternera
Entrecosto de vitela
Beef steak 
Entrecôte de bœuf

Faldilla de ternera
Aba de vitela
Braising steak
Flanchet de bœuf

Asado de cerdo
Assado de porco
Roast pork
Rôti de porc

Chuleta de cerdo
Costeleta de porco
Pork chops
Côtelette de porc

2,00

0,60

1,00

0,50

1,00

1,00

1,00

0,50

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

180-200

180-200

190-210

190-210

180-200

180-200

175-180

170-180

170-180

220

220

220

180-200

180-190

170-190

180-200

200-220

85-90

90-95

80

45-50

60-65

35-40

25-30

45-50

55-60

45-50

15

15

15

33-45

50-55

45-50

55-60

15

220

180-200

25-30

25-30

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT重さ トレイの

ポジション
クッキング

モード 温度 調理時間 容器

2,00

0,60

1,20

1,00

0,50

1,00

1,00

0,50

仔牛のロースト 低い位置 トレイ

トレイ

トレイ

グリル

グリル

トレイ

トレイ

グリル

中間

中間

中間

中間

中間

中間

中間

牛肉のロースト

ローストの詰め物

牛肉のチョップ

ビーフステーキ

肉の煮込み

焼き豚

ポークチョップ

（Kg） （分）（℃）
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PESCADO / PEIXE / FISH / POISSON

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacío e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
* Para estes cozinhados, deverá pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno à temperatura seleccionada.
* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been 

reached.
* Pour ces cuissons, préchauffer le four à vide et introduire l’aliment dans le four à la température sélectionnée.

Lubina a la sal
Robalo em sal
Salt baked sea bass
Bar en croûte de sel

Besugo
Besugo
Sea bream
Daurade

Merluza, en rodajas
Pescada, à posta
Hake medallions
Darnes de colin

Salmón, en rodajas
Salmão, à posta
Salmon medallions
Darnes de saumon

Puding de pescado
Pudim de peixe
Fish mousse
Terrine de poisson

Volouvant de pescado
Volouvent de peixe
Fish vol-au-vent
Vol-au-vent de poisson

1,00

1,00

1,10

1,10

2,00

0,50

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Molde
Forma

Shallow dish
Moule

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

180-200

190-200

200

190-210

190-200

200-210

190-200

190-200

180-200

200-210

160

150-160

180-190*

20-25

20-25

25

15-20

15-20

12-15

18-20

10-15

10-12

10-15

50

60-65

18-20

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

08
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Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL

CONVENCIONAL CON TURBINA

 GRILL Y SOLERA

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA

 TURBO

 ECO

A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.
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Traditional cooking functions
OVEN FUNCTIONS
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BOTTOM HEAT
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 SLOW COOKING

 RISING DOUGH
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 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
included with your oven.

 Settings with fast preheating
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 GRILL AND BOTTOM HEAT
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 PYROLYSIS  (according to model)

INFORMATION

For a description of the use of each of these 
functions, please consult the cooking guide 
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魚類
重さ トレイの

ポジション
クッキング

モード 温度 調理時間 容器

1,00

1,00

1,10

1,10

2,00

2,00

スズキの塩焼き 中間 トレイ

トレイ

トレイ

トレイ

浅い皿

トレイ

中間

中間

低い位置

中間

中間

真鯛

ハマチの切り身

サーモンの切り身

魚のムース

フィッシュ・
ヴォロヴァン

（Kg） （分）（℃）
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PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA

PAN / PÃO / BREAD / PAIN

Pizza gruesa
Pizza grossa
Thick crust pizza
Pizza à pâte épaisse

Pan blanco
Pão branco
White bread
Pain blanc

Pizza fina
Pizza fina
Thin crust pizza
Pizza à pâte fine

Pan negro
Pão escuro
Rye bread
Pain noir

Pan integral
Pão integral
Wholemeal bread
Pain complet

0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente.
** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

09

ピザ

重さ トレイの
ポジション

クッキング
モード 温度 調理時間 容器

0,60

0,60

厚い生地のピザ 中間 グリル

グリル中間薄い生地のピザ

パン
重さ トレイの

ポジション
クッキング

モード 温度 調理時間 容器

0,50

0,15

0,15

白いパン 中間 トレイ

トレイ

トレイ

中間

中間

ライ麦パン

全粒粉パン
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0,15

Media
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Intermediate
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Media
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Intermediate
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Media
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Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
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200-220

30-35
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** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.
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0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** 100℃、約30分

** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

（Kg） （分）（℃）

（Kg） （分）（℃）

予熱機能
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PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA

PAN / PÃO / BREAD / PAIN

Pizza gruesa
Pizza grossa
Thick crust pizza
Pizza à pâte épaisse

Pan blanco
Pão branco
White bread
Pain blanc

Pizza fina
Pizza fina
Thin crust pizza
Pizza à pâte fine

Pan negro
Pão escuro
Rye bread
Pain noir

Pan integral
Pão integral
Wholemeal bread
Pain complet

0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente.
** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

前菜とパスタ
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ENTRANTES Y PASTAS / ENTRADAS E MASSAS /  
ENTREES AND PASTAS / PLATS ET PÂTES

Patatas asadas
Batatas assadas
Baked potatoes
Pommes de terre au four

Parrillada de verdura
Parrilhada de legumes
Grilled vegetables
Légumes grillés

Champiñones
Cogumelos
Mushrooms
Champignons

Lasaña
Lasanha
Lasagne
Lasagnes

1,00

1,00

0,50

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

180-190

190-210

200-210

200-210

55-60

30-45

13

35-40

180-200 40-45

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT重さ トレイの

ポジション
クッキング

モード 温度

1,00

1,00

0,50

ベイクドポテト 低い位置

中間

中間

中間

グリル野菜

マッシュルーム

ラザニア

調理時間 容器

トレイ

グリル

グリル

トレイ
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AVES / AVES DOMÉSTICAS / BIRDS / VOLAILLE
PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

Pato
Pato
Duck
Canard

Pechuga de pato
Peito de pato
Duck breast
Magret de canard

Muslos de pato
Coxas de pato
Duck thighs
Cuisses de canard

Pollo
Frango
Chicken
Poulet

Muslos de pollo
Coxas de frango 
Chicken thighs
Cuisses de poulet

Pavo
Perú
Turkey
Dinde

1,50

0,40

2 piezas
2 porçãos
2 pieces
2 pièces

1,20

4 piezas
4 porçãos
4 pieces
4 pièces

4,00

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Superior
Superior
Higher

Supérieure

Media
Media

Intermediate
Moyenne

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

Media
Media

Intermediate
Moyenne

Inferior
Inferior
Lower

Inférieure

190-210

180-190

170-190

190-210

190-210

190-200

55-60

10-12

45-50

55-60

25-30

70-75

170-190

200-210

160-180

170-190

190-200

180-200

45-55

8-10

55-60

50-55

20-25

65-70

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

190 55

（Kg） （分）（℃）
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ケーキ
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REPOSTERÍA / CONFEITARIA / CAKE SHOP / CONFISERIE

Masa bizcocho
Massa de biscoito
Sponge cake mix
Pâte à génoise

Masa levadura
Massa de levedura
Leavened dough
Pâte à lever

Masa sobada
Massa sovada
Shortcrust pastry
Brioche

Hojaldre
Folhado
Pastry
Pâte feuilletée

Hojaldre de levadura
Massa folhada de levedura

Puff pastry
Pâte levée feuilletée

Hojaldre de requesón
Massa folhada de requeijão

Cottage cheese pie
Pâte feuilletée à la ricotta

Masa borracha
Massa para empanadas
Choux pastry
Pâte imbibée de sirop

0,50

0,50

0,50

0,30

0,50

0,40

0,50

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

180-200*

190-200*

180-200*

170-190*

180-190*

180-190*

180*

190*

170-180*

170-180*

180-190*

180-190*

180-190*

25-30

20-25

20-25

20-25

15-20

20-22

24

30

25-30

15-20

18-20

20

18-20

Molde
Forma

Shallow dish
Moule

Molde
Forma

Shallow dish
Moule

Molde
Forma

Shallow dish
Moule

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Molde
Forma

Shallow dish
Moule

* En estos cocinados, precalentar el horno en vacío e introducir el alimento con el horno a la temperatura seleccionada.
* Para estes cozinhados, deverá pré-aquecer o forno antes de inserir os alimentos com o forno à temperatura seleccionada.
* For these dishes, pre-heat the empty oven and then place the food in the oven once the selected temperature has been reached.
* Pour ces cuissons, préchauffer le four à vide et introduire l’aliment dans le four à la température sélectionnée.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

* このような料理の場合、空のオーブンを予熱しておき、選択した温度に達したら料理をオーブンに入れます。

重さ トレイの
ポジション

クッキング
モード 温度 調理時間 容器

0,50

0,50

0,30

0,50

0,50

0,40

0,50

スポンジケーキ
ミックス 中間 浅い皿

浅い皿

浅い皿

浅い皿

トレイ

トレイ

トレイ

中間

中間

中間

中間

中間

中間

酵母生地

ペイストリー

シュークリーム

ショートクラスト・
ペイストリー

カッテージチーズ
パイ

シュー菓子

（Kg） （分）（℃）
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重さ食品 時間 重さ 時間

1/2 kg

1/2 kg

1kg

1/2 kg

パン

ケーキ

魚

魚

鶏肉

鶏肉

牛ステーキ

挽肉

挽肉

35 分

25 分

30 分

40 分

低いレベル 高いレベル

1 kg

1,5 kg

1/2 kg

1kg

1/2 kg

75 分

90 分

40 分

60 分

120 分

解凍一覧
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PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA

PAN / PÃO / BREAD / PAIN

Pizza gruesa
Pizza grossa
Thick crust pizza
Pizza à pâte épaisse

Pan blanco
Pão branco
White bread
Pain blanc

Pizza fina
Pizza fina
Thin crust pizza
Pizza à pâte fine

Pan negro
Pão escuro
Rye bread
Pain noir

Pan integral
Pão integral
Wholemeal bread
Pain complet

0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente.
** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT
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PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA

PAN / PÃO / BREAD / PAIN

Pizza gruesa
Pizza grossa
Thick crust pizza
Pizza à pâte épaisse

Pan blanco
Pão branco
White bread
Pain blanc

Pizza fina
Pizza fina
Thin crust pizza
Pizza à pâte fine

Pan negro
Pão escuro
Rye bread
Pain noir

Pan integral
Pão integral
Wholemeal bread
Pain complet

0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente.
** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT
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PIZZA / PIZZA / PIZZA / PIZZA

PAN / PÃO / BREAD / PAIN

Pizza gruesa
Pizza grossa
Thick crust pizza
Pizza à pâte épaisse

Pan blanco
Pão branco
White bread
Pain blanc

Pizza fina
Pizza fina
Thin crust pizza
Pizza à pâte fine

Pan negro
Pão escuro
Rye bread
Pain noir

Pan integral
Pão integral
Wholemeal bread
Pain complet

0,60

0,50

0,60

0,15

0,15

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

Media
Media

Intermediate
Moyenn

190-210

200-220

190-200

200-220

200-220

30-35

20-25**

15-20

10-15**

10-30**

190-200

200-210

20-25

10-15

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Parrilla
Grelha
Grid
Grille

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

Bandeja
Bandeja

Tray
Plateau

** Fermentación previa en función , 100 ºC, 30 min. aproximadamente.
** Fermentação prévia na função , 100 ºC, aproximadamente durante 30 min.
** Pre-rising function , 100 ºC, approx. 30 min.
** Fermentation préalable à 100 ºC, 30 min. environ avec la fonction.

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT

PESO
PESO

WEIGHT
POIDS
(KG)

ALTURA
POSIÇÃO

TRAY POSITION
POSITION

FUNCIÓN
FUNÇÃO
COOKING

MODE
FONCTION

TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPERAT.
TEMPÉRAT.

(ºC) 

TIEMPO
TEMPO
TIME

TEMPS
(MIN)

RECIPIENTE
RECIPIENTE
RECEPTACLE
RÉCIPIENT
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