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Modelo OVE-64P IB 

Volumen til 70L 

Voltaje 220-240V~

Frecuencia 50Hz-60Hz 

Potencia 3.2kW 
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RECETAS TÍPICAS 

PASTEL Forma Nivel Modo Temperatura 
en °C 

Duración 
en minutos 

Bizcocho (sencillo) en 

forma de caja 

Caja 2 Convencional con 

Ventilador 

170 50 

Bizcocho (sencillo) en 

forma de caja 

Caja 1 Convencional 140 70 

Bizcocho con frutas en 

forma redonda 

Forma redonda 1 Convencional con 

Ventilador 

150 50 

Bizcocho con frutas en 

bandeja 

Bandeja 1 Convencional 140 70 

Brioche de pasas 

Muffins (pasteles de 

levadura) 

Forma de 

muffin 

2 Convencional 220 p.h.t.:19:00 

b.t.: 11:00 

Gugelhupf (con 

levadura) 

Bandeja 1 Convencional 150 .h.t.:11:00 

b.t.:60:00 

Muffins Forma de 

muffin 

1 Convencional 160 p.h.t.: 8:30 

b.t.: 30:00 

Muffins Forma de 

muffin 

1 Convencional con 

Ventilador 

150 p.h.t.: 8:30 

b.t.: 30:00 

Pastel de levadura de 

manzana en una 

bandeja 

Bandeja 1 Convencional con 

Ventilador 

160 p.h.t.: 10:00 

b.t.: 42:30 

Bizcocho de Agua (6 

Huevos) 

Forma de 

muelle 

1 Convencional 160 p.h.t.: 9:30 

b.t.: 41:00 

Bizcocho de Agua (4 

Huevos) 

Forma de 

muelle 

1 Convencional 160 p.h.t.: 9:00 

b.t.: 26:00 

Bizcocho de agua Forma de 

muelle 

1 Convención 160 35 

Pastel de levadura de 

manzana en una 

bandeja 

Bandeja 2 Convencional con 

Ventilador 

150 p.h.t.: 8:00 

b.t.: 42:00 

Trenza de levadura 

(Callah) 

Bandeja 2 Convencional con 

Ventilador 

150 40 

20 Tartas pequeñas  Bandeja 2 Convención 150 36 

40 Tartas pequeñas  Bandeja 2+4 Convención 150 p.h.t:10:00 

b.t.:34:00 

Pastel de levadura de 

mantequilla 

Bandeja 2 Convencional 150 p.h.t.: 8:00 

b.t.: 30:00 

Tiras de sable 

(Mantecada) 

Bandeja 2 Convencional 170 p.h.t.: 8:00 

b.t.: 13:00 

Tiras de sable en 2 

bandejas (Mantecada)  

Bandeja 2+4 Convencional con 

Ventilador 

160 p.h.t:8:20 

b.t.: 12:00 

Galletas de vainilla Bandeja 2 Convencional 160 p.h.t.: 8:00 

b.t.: 10:00 

Galletas de vainilla Bandeja 2+4 Convencional con 

Ventilador 

150 p.h.t.:8:00 

b.t.: 14:00 
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PAN Forma Nivel Modo Temperatura 
en °C 

Duración 
en minutos 

Pan Blanco (1 kg 

Harina Convencional) 

Forma Caja 

Caja 1 Convencional 170 p.h.t.: 9:20 

b.t.: 50:00 

Pan Blanco (1 kg 

Harina) Forma Caja 

Caja 1 Convencional con 

Ventilador 

170 p.h.t.: 12:00 

b.t.: 45:00 

Pizza fresca (delgada) Bandeja 2 Convencional 170 p.h.t.: 9:30 

b.t.: 21:00 

Pizza fresca (gruesa) Bandeja 2 Convencional 170 p.h.t.: 10:00 

b.t.: 45:00 

Pizza fresca (gruesa) Bandeja 2 Convencional con 

Ventilador 

170 p.h.t.: 8:00 

b.t.: 41:00 

Pan Bandeja 1 Convención 190 p.h.t:9:00 

b.t.: 30:00 

Nota: p.h.t. significa tiempo de precalentamiento, b.t. significa tiempo de horneado. 

CARNE Forma Nivel Modo Temperatura 
en °C 

Duración 
en minutos 

Solomillo de 

ternera 1,6Kg 

Bandeja 2 Doble Grill con 

ventilador 

180 55 

Pastel de carne  

1 kg carne 

Bandeja 1 Convencional 180 75 

Pollo 1 kilo Bandeja L2: Bastidor 180 

L1: Bandeja 

Doble Grill con 

ventilador 

180 50 

Pescado (2,5 kg ) Bandeja 2 Convencional 170 70 

Costillas 

Tomahawk 

Cocido B.T. 

Bandeja 3 Convención 120 85 

Asado de cuello 

de cerdo (1,2kg) 

Bandeja 1 Convención 160 82 

Pollo 1,7kg Bandeja L2: Bastidor 180 

L1: Bandeja 

Convención 180 78 
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SERVICIO AL CLIENTE 

Nuestro servicio posventa está a su disposición si necesita reparar su electrodoméstico. Siempre 
encontraremos una solución adecuada. 

Dirección de Servicio de Asistencia Técnica responsable: Teléfono: (+34) 876 036 660 
Internet: www.silverline-home.com 
Los pedidos de reparación también pueden solicitarse en lińea. 

Cuando nos llame, proporcione el número de modelo y S/N para que podamos brindarle el asesoramiento 
correcto. La placa de caracteriśticas con estos números se encuentra al abrir la puerta del aparato. 

CONDICIONES DE LA GARANTIA 

Como comprador de uno de nuestros productos, usted tiene derecho a las garantiás legales del contrato de 
compra con su distribuidor. 

Para ello, recuerde conservar la FACTURA o el TICKET DE COMPRA pues es el único modo válido para mostrar 
la fecha de comienzo del periodo de Garantiá. Sin ellos no se aplicará ninguna reparación cubierta por la 
Garantiá del fabricante. 

Adicionalmente, le proporcionamos las siguientes condiciones: 

Vigencia de la garantiá 

La garantiá tiene una duración de 36 meses a partir de la fecha de compra (se debe presentar un 
comprobante de compra). Los fallos o defectos en el equipo se rectifican de forma gratuita durante los 
primeros 24 meses, siempre que el equipo sea accesible para reparaciones sin ningún esfuerzo especial. En 
los 12 meses posteriores, el comprador está obligado a demostrar que el fallo o defecto ya existiá desde la 
entrega. 

Su producto no ha sido diseñado para uso comercial (por ejemplo, en hoteles, bares, restau􏰅a􏰅tes, ...) o para 
uso compartido por varios hogares. En estos casos, la garantiá no será de aplicación. 

Al hacer uso de la garantiá, la garantiá no se extiende para el equipo ni para las piezas recién instaladas. 

Alcance de las medidas correctivas 

Repararemos todos los defectos del equipo, dentro de los periódos especificados, que se puedan atribuir de 
manera demostrable a una fabricación defectuosa o a defectos de los materiales. Las piezas reemplazadas se 
convierten en nuestra propiedad. 
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Queda excluido lo siguiente: 

Desgaste normal, daños intencionales o por negligencia, daños causados por el incumplimiento de las 
instrucciones de uso, colocación o instalación incorrecta del equipo, conexión a una tensión de red incorrecta, 
daños debidos a efectos quiḿicos o electrotérmicos u otras condiciones ambientales anormales, daños en el 
vidrio, en la pintura, en el esmalte y eventuales diferencias de color, asi ́como bombillas defectuosas. Los 
defectos en el equipo también se excluyen si se deben a daños en el transporte. Tampoco realizamos ningún 
servicio si, personas no autorizadas realizan algún trabajo en el equipo y no se utilizan piezas originales. 

Alcance de validez de la garantiá 

Nuestra garantiá se aplica a equipos que se adquirieron en España o Portugal y que están en funcionamiento 
en España o Portugal. 

41 

Para aparatos instalados en cualquier otro paiś, el consumidor deberá dirigirse al Servicio Oficial de la filial 
consultando la página Web de la marca, que ejercitará la garantiá conforme a la legislación de su paiś. 

Para las órdenes de reparación fuera del periódo de garantiá aplica lo siguiente: 

Si se repara un equipo, las facturas de reparación vencen de inmediato y son pagaderas sin deducción. 

Si un equipo es revisado o una reparación que ha comenzado no se termina, se calcularán los gastos de 
transporte y del trabajo hecho. El asesoramiento por parte de nuestro centro de atención al cliente es 
gratuito. 

El servicio de asistencia técnica cuenta con una extensa red de centros por toda la geografiá española y 
portuguesa. 

En caso de precisar una atención técnica o para ordenar repuestos, comuniq́uese con nuestro departamento 
de servicio al cliente: (+34) 876 036 660 



Company: 
JEELPERG, SL 
Address: Avda. Juan Pablo II, 
num. 35, planta 3. 
50009 Zaragoza Spain 
Phone: +34 876 506 301 
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SAVE THESE INTRUCTIONS CAREFULLY
Read these instructions carefully before using your oven, and keep it 

carefully.
If you follow the instructions, your oven will provide you with many years of 

good service.
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TYPICAL RECIPES  
LevelFormCAKE Mode Temp.in °C Duration

in minutes

Sponge Cake (simple) 

in a Box shape

Box

Box

2

1

2

1

1

1

1

1

1

1

Conventional 

with Fan

Sponge Cake (simple) 

in a Box shape

Conventional 70

50

70

Sponge Cake with 

Fruits in a round Form 

Round form Conventional 

with Fan

Conventional 

with Fan

Conventional 

with Fan

Convention

50

Sponge Cake with 

Fruits on a Tray

Tray Conventional

Conventional

Conventional

Conventional

Conventional

1 Conventional

Raisins Brioche p.h.t.:19:00

b.t.: 11:00

Gugelhupf

(with Yeast)

Tray p.h.t.:11:00

b.t.:60:00

140

170

140

150

220

150

150

160

160

160

160

160

p.h.t.: 8:30

b.t.: 30:00

p.h.t.: 8:30

b.t.: 30:00

Apple Yeast 

Cake on a Tray

Tray p.h.t.: 10:00

b.t.: 42:30

Water Sponge 

Cake ( 6 Eggs)

Spring form

Spring form

p.h.t.: 9:30

b.t.: 41:00

Water Sponge 

Cake ( 4 Eggs)

Water sponge 

Cake

Apple Yeast 

Cake on a Tray

Tray 2 p.h.t.: 8:00

b.t.: 42:00

Conventional 

with Fan
150

p.h.t.: 9:00

b.t.: 26:00

Spring form 1 35

Hefezopf 

(Callah)
Tray 2 40Conventional 

with Fan
150
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LevelFormCAKE Mode Temp.in °C Duration
in minutes

LevelFormBREAD Mode Temp.in °C
Duration 
in minutes

Conventional

Conventional

Conventional

Conventional 

with Fan

Conventional 

with Fan

150

150

Tray

Tray

Tray

Tray

Tray

2

2

2

2+4

2+4

36

Butter Yeast Cake
p.h.t.: 8:00

b.t.: 30:00

Shortbread 170
p.h.t.: 8:00

b.t.: 13:00

Shortbread 2 Trays 160

160

p.h.t:8:20

b.t.: 12:00

Vanilla Cookies

Vanilla Cookies

p.h.t.: 8:00

b.t.: 10:00

p.h.t.:8:00

b.t.: 14:00

ConventionalWhite Bread ( 1 kg 

Flour) Box shape 

Box 1 170 p.h.t.: 9:20

b.t.: 50:00

Conventional 

with Fan

White Bread ( 1 kg 

Flour) Box shape 

Box 1 170 p.h.t.: 12:00

b.t.: 45:00

ConventionalTray 2 170Fresh Pizza (thin) p.h.t.: 9:30

b.t.: 21:00

ConventionalTray 2 170Fresh Pizza (thick) p.h.t.: 10:00

b.t.: 45:00

Conventional 

with Fan

Tray 2 170Fresh Pizza (thick) p.h.t.:8:00

b.t.: 41:00

Small Cakes

20

Small Cakes

40

Tray

Tray

2

2+4

Convention

Convention

150

150 p.h.t:10:00

b.t.:34:00

Convention 091 1 yarT daerB p.h.t:9:00

b.t.:30:00

Note : p.h.t means preheat time, b.t. means baking time.
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LevelFormMEAT Mode Temp.in °C Duration
in minutes

Tray 2Beef Tender Loin 

1,6 KG

Double Grill 

with fan

180 55

Tray 180Meatloaf 1 kg Meat 1 Conventional 75

Tray 180Chicken 1 kg L2:Rack

L1:Tray

Double Grill 

with fan

50

Tray 2 170 70ConventionalFish (2,5 kg )

Convention 85120

160Convention

Ribs Tomahawk

Cooked B.T.

Pork Roast of the 

neck (1,2kg )

Tray 3

Tray 1 82

Chicken 1,7kg L2:Rack

L1:Tray
Convention 180 78Tray
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DATASHEET  (EU 65/2014 & EU 66/2014)

Silverline OVE-64P IB
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