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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI



4

SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI
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Sonda

SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI
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SICUREZZA E PRECAUZIONI IMPORTANTI
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• 0 PRESENTAZIONE
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• 1 INSTALLAZIONE
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• 1 INSTALLAZIONE
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1. 3 COLLEGAMENTO ELETTRICO

(1.3.1): 1.3.1

• 1 INSTALLAZIONE
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• 2 UTILIZZO
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Simboli tastiera

 a  = Accensione/Spegnimento

 b  = Blocco/Clean Lock (Blocco del piano durante la pulizia)

 c  = Scelta della zona di cottura

 d  = Horizone

 e  = Display (potenza/minuti)

 f  = Funzione termometro (visualizzazione della temperatura)

 g  = Regolazione della sonda

 h  = Funzioni culinarie

   Esperto /Fondere / 

   Cottura sottovuoto /Riscaldare /Cottura lenta
  

/Bollire 
 

 i  = Regolazione timer

 j  = Regolazione potenza

 k  = Funzione Boost (potenza massima)

 l  = Funzione Recall (Richiamo delle regolazioni di potenza e timer)
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• 2 UTILIZZO

2.1 SCELTA DEL RECIPIENTE

Suggeriamo di scegliere recipienti 
con fondo spesso e piatto.

2.2 SELEZIONE DELLA ZONA DI 
COTTURA

2.3 ACCENSIONE - SPEGNIMENTO

 

Spegnimento di una zona o di un 

piano

“H” 

 per spegnere 

2.4 REGOLAZIONE DELLA POTENZA

 

Diametro del fondo 

del recipiente

Potenza max. della 

zona di cottura (Watt)

2400

Diametro della 

zona di cottura
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• 2 UTILIZZO

“-”

2.5 HORIZONE Horizone
tech

 

2.6 REGOLAZIONE DEL TIMER 

. Per 

- ogni 

+ e -, 
-.

Timer indipendente

+ per 

t

- o +  

             

2.7   BLOCCO DEI COMANDI

Sicurezza bambini



2.8 FUNZIONE RECALL 

Consiglio per risparmiare energia

Blocco 

Piano bloccato durante il 

funzionamento 

Sblocco

Funzione CLEAN LOCK

 

• 2 UTILIZZO

14
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• 2 UTILIZZO

2.9 FUNZIONE PERFECT SENSOR

- Visualizzare

- Programmare

- Regolare

Abbinamento della sonda con il 

piano

     

la sonda non è progettata per 

essere messa in un forno

Posizionamento della sonda

- 

- 

- In 



• 2 UTILIZZO

Utilizzo della sonda

Funzione termometro 

Le funzioni culinarie

16

1 cm

1 cm

Per accedere alle differenti funzioni:

+ o -



   Modalità Esperto 

+/-

 Fondere 

 Cottura sottovuoto 

17

• 2 UTILIZZO

 Riscaldare 

 Cottura lenta 

 

 Bollire 

 



18

Avvertenza:

- 

- 

• 2 UTILIZZO

Note

300 h

Verde

Rosso
connessione

Arresto

2402 - 2480 
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Istruzioni di cottura

• 2 UTILIZZO

 
 

    

 

Carni bianche filetti di pollo 150 g 80 °C Da 8 a 12 min 
Schiacciare i petti di pollo (1/1,5 cm 
di altezza) 

Carni rosse 

Da 150 a 200 g 
Da 35 a 45°C (molto 

al sangue) 

Da 30s a 2m/lato 
(a seconda dello 

spessore) 

Lasciar riposare la carne 5 min 

dopo la cottura 

Da 150 a 200 g 
Da 50 a 55°C (al 

sangue) 

Da 1 a 3 min/lato 

(a seconda dello 
spessore) 

Lasciar riposare la carne 5 min 
dopo la cottura 

Da 150 a 200 g 
Da 60 a 65°C (media 

cottura) 

Da 1 min 30 a 4 min 
(a seconda dello 

spessore) 

Lasciar riposare la carne 5 min 
dopo la cottura 

Da 150 a 200 g 
Da 70 a 75°C (ben 

cotto) 

Da 2 a 8 min/lato 

(a seconda dello 
spessore) 

Lasciar riposare la carne 5 min 

dopo la cottura 

Patate fritte 

congelate 
200 g/1,5 l olio 160° poi 180° 

11 min 

2 min 30 s 

Immergere 11 min poi rimuovere, 
immergere nuovamente per 2 min 

30 s una volta raggiunti 180° per 
terminare la cottura 

Besciamella 500 Da 85 a 87°C 1 min a ebollizione 

Mescolare continuamente durante 

la cottura per evitare che si incolli 
sul fondo della pentola 

Creme al cioccolato 1.300 Da 87 a 92°C Da 8 a 10 min 
Mescolare continuamente durante 
la cottura per evitare che si incolli 

sul fondo della pentola 

Caramello 
Metodo asciutto 

(100 g) 

fino a 150°C 

(colorazione) 

Da 3 a 5 min 

(potenza 10) 
La caramellizzazione è molto 

rapida, fare attenzione, 

Caramello 

Metodo con 

l’acqua (100 g di 
zucchero/60 ml di 

acqua) 

fino a 145°C 
Da 8 a 12 min 
(potenza 10) 

Controllare l’ebollizione. Quando 
questa si arresta, la 

caramellizzazione è molto rapida. 

Gelatine di frutta 400-1000 105-110 
a seconda della 

quantità 

ESPERTO (calcolare da 1 a 1,2% di 

pectina/kg di frutta) 

 

Cioccolato fondente 

100-500 

50-55 

Da 5 a 10 min Mescolare spesso Cioccolato al latte 45-50 

Cioccolato bianco 45-50 

Burro 50-500 40-50 Da 5 a 20 min 

Burro chiarificato 50-500 40-50 Da 5 a 20 min 
 per decantare 

correttamente la caseina del burro 

Formaggio per 

fonduta 
200-1.500 40-50 Da 10 a 25 min 

la quantità di vino aggiunta per la 

cottura influirà sul tempo di fusione 
(50 cl per 1 kg di formaggio) 

 

Purea 200-800 65-75 
A seconda della 

quantità 

Minestra 200-2.000 65-75 
Da 2 min 30 a 15 

min 

attenzione, il tempo può variare a 

seconda della viscosità della 
minestra 

Barattoli/conserve 300-1.000 65-75 Da 4 min a 10 min 
test realizzato su conserve di 
cassoulet 

Vasetti 125-300 60-70 
A seconda della 

quantità 
Provare la temperatura prima di 
consumare 
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• 2 UTILIZZO

Istruzioni di cottura

 
 

    

 

Bollito 1.000-4.000 70-80 Da 2h30 a 3h00 

Adattare il contenitore di 
cottura alla quantità da 
cuocere. Aggiungere le 
patate sbucciate prima 
dell’ultima 1/2 ora di cottura 

Bianchetto di 
vitello 

1.000-4.000 70-80 Da 2h00 a 3h00 
Adattare il contenitore di 
cottura alla quantità da 
cuocere. 

Manzo alla 
borgognona 

1.000-4.000 70-80 Da 2h00 a 4h00 
Adattare il contenitore di 
cottura alla quantità da 
cuocere. 

Stufato di manzo 1.000-4.000 70-80 Da 2h00 a 4h00 
Adattare il contenitore di 
cottura alla quantità da 
cuocere. 

Pollo alla basca 1.000-4.000 70-80 Da 1h15 a 1h30 
Adattare il contenitore di 
cottura alla quantità da 
cuocere. 

Marmellata 1.000-4.000 105 

Da 20 min a 1 
ora a seconda 

del frutto, 
verificare la 
consistenza. 

La temperatura di gelificazione 
di una marmellata è di 105°C 
(termometro per zucchero). È 
possibile ridurre questa 
temperatura a circa 90°C 
aggiungendo la pectina (15 g 
per 1 kg di frutta) 

Salsa di pomodoro 1.000-4.000 70-80 40 min 

Attenzione all’acidità del 
pomodoro durante la cottura. 
Per una salsa a base di 
pomodori freschi, aggiungere 
un pizzico di zucchero 
semolato durante la cottura. 

 

Pesce 
salmone 250-300 

g 
45-50 20 min 

Tra 3 l e 5 l di acqua. 
Attenzione al condimento, la 
cottura sottovuoto tende ad 
aumentare la potenza del 
sale. 

Pesce 
pesce bianco 

250-300 g 
56°C 15 min 

Verdure verdi 200-300 g 85°C 30-75 min 

Verdure radice 150g 85°C 60-80 min 

Carne bianca 
filetto di pollo 

150 g 
64°C 25 min 

Carne bianca 
coscia di pollo 

200g 
68°C 120 min 

Carne rossa 
filetto di manzo 
da 150 a 300 g 

56,5°C a 
bagnomaria 

30 min per 2,5 
cm di 

spessore/2h00 
per 5 cm di 

spessore/fino a 
4h00. 

Uovo in camicia 50 g/1 l di acqua 64° 45 min 1 l di acqua 

 

Riso 

100-500 (secco) 
= da 300 a 1.500 

ml di acqua 
salata 

90-100 
Da 12 a 20 min a 
seconda del riso 

Riso alla creola: portare 
l'acqua di cottura a 
ebollizione, versare il riso 
(risciacquato 
precedentemente con acqua 
fredda), coprire e lasciar 
cuocere a fuoco lento 
(attenzione, alcuni tipi di riso 
richiedono un tempo di 
cottura maggiore: riso venere) 

Pasta 
100-500 (secca) 
= da 300 a 5 l di 
acqua salata 

90-100 
Da 10 a 12 minuti 

di cottura 

Portare l'acqua a ebollizione, 
versare la pasta e cuocere a 
bollore. Verificare la cottura a 
seconda del tipo di pasta 
usata. 
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2.10  SICUREZZA E 

RACCOMANDAZIONI

Calore residuo 

Limitatore di temperatura

Protezione in caso di traboccamento

 

 

Sistema “Auto-Stop”

• 2 UTILIZZO
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• 3 MANUTENZIONE

Manutenzione del piano

Nota importante

Manutenzione della sonda
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• 4 ANOMALIE

Alla messa in servizio

Si nota l'apparizione di un simbolo 

luminoso.

La corrente salta o funziona un 

solo lato. 

I l  piano cottura emana un 

odore durante i primi util izzi. 

All'accensione

Il piano cottura non funziona e 

i simboli luminosi sulla tastiera 

restano spenti. 

Il piano non funziona 

Il piano non funziona e compare 

l’informazione “bloc”.

Codice anomalia F9

Codice anomalia F0

Durante l’uso

Il piano cottura non funziona, 

compare  e viene emesso un 

segnale sonoro.

Compare il codice F7.

Durante i l  funzionamento di 

una zona di riscaldamento, le 

spie luminose del la tastiera 

lampeggiano sempre.

I recipienti fanno rumore e il 

piano cottura emette rumori 

simili a scatti durante la cottura 

La vent i lazione continua a 

funzionare dopo lo spegnimento 

del piano cottura. 

In caso di malfunzionamento 

persistente.

Sonda
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• 5 AMBIENTE

TUTELA DELL'AMBIENTE

• 4 ANOMALIE

-
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• 6 SERVIZIO CONSUMATORI

INTERVENTI 
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CZ5703906_00_IT

Collection Perfect Sensor 

0892 02 88 04  

rosso
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aca
Textfeld
FORS KUNDENDIENST, ein Service à la carte

Kostenlose Service-Hotline 0800 554 650
E-Mail: SERVICE-ANTRAG@FORS.CH

aca
Textfeld
SERVICE CLIENTÈLE FORS, un service à la carte

Hotline de Service Gratuite 0800 554 650
E-Mail: ASSISTANCE@FORS.CH

aca
Textfeld
SERVIZIO CLIENTI FORS , un’assistenza à la carte

Hotline de Service Gratuite 0800 554 650
E-Mail: ASSISTANCE@FORS.CH


