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'8 Pro instalacniho technika

Vazena zakaznice/vazeny zakazniku,

radibychom vam podekovalia poblahopralikvasi  a dodrzujte tyto jednoduché pokyny, ktere vam
volbé. Tento novy vyrobek byl peclivé navrzen,  umozni dosahovat vynikajicich vysledkd jiz od
vyroben s vyuZitim vysoce kvalitnich materiald prvniho pouziti. Dostavate spotrebi¢ na sSpic-
a velmi presne prezkousen, aby bylo jiste, ze spini kové technické Urovni a my k nemu pridavame
véechny vase kulinafské pozadavky. Pfectéte si prani toho nejlepsiho.

Cs4



Dulezité bezpecnostni pokyny

Tento vyrobek je urcen k pouzivani v domacnosti.

Vyrobce odmita veskerou odpovednost za Ujmu na zdravi nebo vec-
né skody vzniklé v dlsledku nespravné instalace nebo nevhodného,
chybného ¢inespravneho pouzivani.

Spotrebi¢ nesmi pouzivat osoby (véetne déti) s omezenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo duSevnimi schopnostmi ani osoby bez potreb-
nych zkuSenosti a znalosti, pokud nejsou pod dohledem nebo nebyly
pouceny o pouzivani spotrebice osobou odpovednou za jejich bez-
pecnost.

Deti musi mit dohled, aby sinemohly hrat se spotrebicem.
Neumistuje hlinikovou folii, hrnce ani podobné pfredméty tak, aby pfi-
sly do styku se zakladnou uvnitr trouby na peceni.

Spotrebic je béhem pouzivanivelmihorky.

Varovani: nedotykejte se topnych téles uvnitf trouby.

POZOR:

Pokud je poskozene ploche tésneni dvirek, trouba se nesmipouzivat,
dokud nebude opravena kvalifikovanym servisnim technikem.

Tento spotrebic a jeho vnitfni komponenty, zejmeéna elektrifikované
soucasti, smi opravovat, upravovat nebo prfizpdsobovat pouze
vyrobce, jeho servisni oddéleni nebo osoby s podobnou kvalifikaci.
Neodborne opravy mohou vest k vaznym nehodam, poskozeni spo-
trebice a jeho okoli a k porucham.

Pamatujte, ze dokonce i vymena zarovky uvnitr trouby musi prove-
dena kvalifikovanym pracovnikem, ktery nejprve odpoji spotfebic od
sitoveho napajeni.

Jestlize spotrebic prestane fungovat nebo vyzaduje opravu, obratte
se na nase servisni oddéleni.

Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

DULEZITE:

Pred cisténim trouby z bezpecénostnich divodl vzdy vytdhnéte
zastrcku ze zasuvky nebo odpojte napajeci kabel spotrebice.
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Dale se vyhybejte pouZzivani kyselych nebo zasaditych latek (napfiklad
citronu, octa, soli, raj¢at atd.). Nepouzivejte prostredky obsahujici
chlor, kyseliny nebo brusné materialy, zejmeéna pri Cisteni lakovanych
soucasti.

Péce a udrzba

| kdyz je pecici prostor vyroben z vysoce kvalitni oceli, nespravna
udrzba mUze presto zpUsobit korozi.

Je nutne pravidelné Cistit troubu a odstranovat vsechny zbytky jidla.
Necistete troubu ihned po vyjmuti pokrmu, protoze zbytkove kapen-
ky pary jsou stale velmihorke (nebezpeci popaleni); zkontrolujte, zda
displej ukazuje nizkou zbytkovou teplotu, nebo neukazuje zadny udaj.
Priotvirani dvirek davejte pozor, protoze unikajici para mdze zpdsobit
popaleniny.

Pokud dojde k preruseni dodavky elektriny, po jejim obnoveni je nutnée
vyprazdnit okruh, i kdyz v nem nemusi byt zadna voda.

K cisténi sklenenych dvirek trouby nepouzivejte drsne brusnée
materialy ani ostré kovove skrabky, protoze by mohly poskrabat
povrch a zpUsobit rozbiti skla.

Zajistete, aby behem cisteni nevnikla zadna voda do spotrebice.
Pouzivejte pouze mirne navihcene hadry.

Nikdy nestrikejte vodu na vnitrni ani vnegjsi povrch spotrebice.

K cisteni nepouzivejte parni zafizeni, protoze pronikajici voda by
mohla zpUsobit poskozeni.

Nepouzivejte spotrebic k vytapeni nebo zvihcovani mistnosti.

Tento spotrebi¢ musibyt nainstalovan a pouzivan v prostredi s teplo-
tou okolimezi5°Ca 35 °C.

Jestlize hrozi riziko namrazy, zbytkova voda v Cerpadlech by mohla
zmrznout a poskodit je.

Pouzivejte pouze takovou teplotni sondu, ktera je doporucena pro
tuto troubu.

Teplotni sonda do pokrm( je prislusenstvi dostupné pouze pro
nektere modely vyrobku.

Na vyzadanije k dispozici sada Sesti pekacd Gastronorm.
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DULEZITE:

« Po instalaci spotrebice je pfistupny identifikacni stitek trouby. Tento
identifikacni Stitek uvidite po otevreni dvifek a obsahuje vSechny
informace, které budete potrebovat pfi objednavani ndhradnich dilC
pro spotrebic.

UMISTENI TYPOVEHO STIiTKU:

ZAZNAM SERVISNiICH UDAJU

Cislo modelu

Sériové ¢islo

Datum instalace nebo zprovoznéni




Prvni pouziti

«  Trouba by se méla dikladné vycistit mydlovou vodou a peclivé oplachnout.
»  Ohrejte troubu asi na 30 minut na maximalni teplotu; odstrani se tim veskera zbytkova maziva
z vyroby, kterd by béhem peceni mohla zplsobovat neprijemny zapach. Funkci cirkulace s ventila-

torem pouzivejte bez prislusenstviv troubé.

« Pred prvnim pouzitim pfislusenstvi dikladné vycistéte velmihorkym, zasaditym mycim prostred-

kem na nadobi a mékkou latkou.

POUZIVANi PLOCHEHO ROSTU
Chcete-livyjmout plochy rost, vytahujte ho smé-
rem k sobé, dokud se nezastavi, a potomho zata-
zenim nahoru zdvihnéte, aby se UpIne uvolnil.
Chcete-li vioZit plochy rost, zasunujte ho v Uhlu
45°, dokud se nezachyti, potom ho spustte do
vodorovne polohy a zatlacte ho dovnitf az na
doraz.

[V ANRY AN

Pokud ma plochy rost spodni odkapavaci misu,
vyjmeéte ji tak, Ze ji nadzdvihnete a vysunete
smérem k sobé. Cheete-lijiviozit zpét, zasunuj-
te ji, dokud nebude spravné usazena.

POUZiVANi DEROVANEHO PEKACE
Tento pekac slouzi k peceni v pafre a poklada se
na plochy rost spolec¢né s podstavcem.

POZNAMKA: Na vyzadani je k dispozici sada
Sestipekacd Gastronorm.

Doporucujeme ho pouzivat v kombinaci s od-
kapavaci misou, ktera behem peceni zachyti
vSechny odkapavajici Stavy.
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Ohleduplnost k zivotnimu prostredi

Dokumentace k tomuto spotrebici je vytisténa
na papife bélenem bez pouziti chloru nebo na
recyklovaném papire, abychom prispéli k ochra-
ne zivotniho prostredi.

Obalovy material byl navrzen tak, aby se pre-
deslo poskozovani zivotniho prostredi; jedna
se o ekologické vyrobky, které |ze znovu pouzit
nebo recyklovat.

Recyklace obaloveho materialu Setfi suroviny
a snizuje mnozstvi prmyslového i domovniho

oy
T

OBALOVY MATERIAL je 100%
recyklovatelny a je oznacen
symbolem recyklace.

Likvidujte v souladu s mistni-
mi zakony. Obalovy material
(plastové pytle, polystyrenove
soucasti atd.) se musi uchova-
vat mimo dosah déti, protoze je
potencialné nebezpecny.

TENTO SPOTREBIC je oznacen v souladu
s evropskou smernici 2002/96/ES o odpadnich
elektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ).
Zajistéenim spravne likvidace tohoto vyrobku
prispéje uzivatel k predchazeni pripadnym
negativnim ddsledkdm pro Zivotni prostredi
a lidske zdravi.

TENTO SYMBOL na spotfebici
nebo v privodni dokumentaci
znamena, Ze s timto vyrob-
kem nelze nakladat jako s do-
movnim odpadem, ale musi
byt dopraven do prislusneho
sbérného mista pro recyklaci
elektrickych a elektronickych
zarizeni.

LIKVIDACE MUSI BYT PROVEDENA v souladu
s mistnimi zakony o likvidaci odpadu.

Chcete-li DALSI INFORMACE ohledné nakladani,
zpétného vyuziti a recyklace tohoto vyrobku,
obratte se na prislusny mistni Urad, sluzbu za-
jistujici svoz domovniho odpadu nebo obchod,
kde byl vyrobek zakoupen.

PRED VYHOZENIM odfiznéte napajeci kabel,
aby bylojisté, Ze spotfebic bude nepouzitelny.
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Ovladaci panel

(2] © ©0© 0 0 o

Displej My Taste Minus Nahoru Plus Vypinac
\m IO
K Vv »

Zamek [ Y »] Zpét  Dold

10 966

1 Zapnuti/vypnuti trouby.

2 Multifunkéni displej s prechazejicim textem.

3 Pristupujte k nejnovéjsim nastavenim nebo uloZenym receptim (toto funguje pouze z prvni
obrazovky).

4-5 Pomoci Sipek prechazejte ve svislém sméru nabidkami a vybirejte z dostupnych moznosti:
Ru¢ni (funkce tradi¢niho peceni), Peceni v pare (chcete-li péct v pare, nalijte vodu do uréené
vysunovaci nadrze), Specialni funkce, Recepty, Cisténi, Nastaveni.

6 Potvrdte svou volbu a spustte peceni.

7-8 Symboly + a—slouzi ke zvySovani a snizovani hodnot teploty a ¢asu a v nékterych pripadech

k aktivaci a deaktivaci funkci (napf. predehrevu).
9 Zpét na predchozi obrazovku.
10 Zamek: aktivace a deaktivace s provadi sou¢asnym podrzenim po dobu 5 sekund.

Funkce predehrevu a odloZzeného spusténi se nachazeji v nabidce moznosti pod nastavenim

teploty a ¢asu.

DEMO REZIM

ZAPNUTI/ VYPNUTI

00:11 » e

STISKNETE AT

POHOTOVOSTNI REZIM NA6S
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Hlavni funkce vyrobku a uziteéné tipy

PECENi V TROUBE

Symbol

Popis

Viceurovnové

Predvolba: 165 °C
Rozsah: 50-230°C

Doporuceni

IDEALNIPRO: pecivo, susenky, kolace, plnéné a dusené pokrmy.

Tuto funkci pouZivejte k soucasnému peceni riznych pokrmd v jedné
nebo vice pozicich. Teplo se lépe rozvadi a lépe pronika do pokrmd, coz
zkracuje jak dobu predehrevu, tak dobu peceni. Nedochazi k miseni
vlni. Pfi soucasném peceni naro¢nych pokrmd pfidejte dalsich asi
10 minut.

Eco viceuroviové

Predvolba: 165 °C
Rozsah: 50-230°C

Tento rezim je ur€en k Setfeni energii. Je idealni pro zmrazené nebo
predvarené potraviny a malé porce. Doba predehfevu je velmi kratka
a peceni byva pomalejsi. Nedoporucuje se pro velké naplné, napft. pro
pripravu velkych porci nebo velkych kust masa.

Gril

Predvolba: 230 °C
Rozsah: 50-230°C

IDEALNI PRO: grilovani masa, ryby, zeleninu.

Tato funkce pouziva pouze horni topné téleso a Ize nastavovat uroven
grilovani. Pouzivejte se zavfenymi dvirky. Neumistujte bilé maso prilis
blizko grilu.

(@] ][®] 8]

Viceurovnové
+gril

Predvolba: 210°C
Rozsah: 50-230°C

IDEALNIPRO: gratinovani a kfupavé pokrmy.

Tato funkce slucuje vyhody viceuroviiového peceni se schopnosti
rovnomérmeého propeceni pokrmU ve vice vrstvach a silngjsich kusd
potravin, jejichz vnéjsi povrch bude lehce kfupavy.

| %]

Gril + ventilator

Predvolba: 165 °C
Rozsah: 50-230°C

IDEALNI PRO: celé kusy masa (pecend).

Horni topné téleso se pouziva spolecné s ventilatorem zajistujicim
cirkulaci vzduchu uvnitf trouby. Idealni pro peceni silngjsich kusU
potravin a celych kust masa, napfiklad veprové pecené, dribeze atd.

« Vpoloviné pe¢eni pokrm obratte.

VAROVANI:
- Zajistete, aby nebyl pokrm prilis blizko grilu.
« Predehrevje nezbytny u tmavého masa, ale nikoli u bilého masa.
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PECENI V PARE

Symbol ‘ Popis

|_| Steam Pure
Pfedvolba:

100°C

{Q Rozsah:
|_| N | 40-100°C

‘ Doporuceni

Para je rozvadéna radialni ventilaci, aby bylo zaru¢eno rovnomeérne
ohrati a propeceni pokrmu. Vyhoda tohoto zplsobu spociva v tom,
Ze soucasné Ize péct v riznych Urovnich; pficemz je treba umistit , tézsi"
potraviny do vyssi Urovné a potraviny s mensi hustotou, napfiklad
zeleninu, do nizsich Urovni (od prvni do treti).

POZNAMKA: Pti peceni v pafe vzdy umistujte pod dérovany pekac
spodni plech z nerezove oceli, ve kterem se budou shromazdovat
veskeré odpadavajici kusy potravin nebo odkapavajici kondenzat.

Steam Warm

Predvolba:
130°C
Rozsah:
70-130°C

Béhem regenerace je pecici prostor ohfivan parou a teplym vzdu-
chem, coz umoznuje rychle a rovhomerné ohrat pokrm, aniz by se
vysusil. Tento program nabizi moznost nastavit teplotu uvnitf trouby
podle typu ohfivaného pokrmu, takZe muzete tuto funkci ovladat podle
libosti. Tento typ funkce je proto vhodny zejména pro:
« ohfivani predvarenych potravinna 70 °C az 130 °C;
«  pripravu hotovych jidel/polotovart a zmrazenych potravin v rozsahu
70°Caz130°C.

POZNAMKA: U téchto druhd pokrmiije nutné vkladat do trouby vhodné
nadoby (z jinych nez syntetickych nebo podobnych materiall) bez vika
aumistit je nad rost.

|_| Steam Crisper
@ Predvolba:
&/ 165 °C

CQ Rozsah:
|_| N | 50-230°C

Tento typ peceni se nazyva ,profesionalni peceni”, protoze pfipravo-
vané pokrmy se umistuji do chladného vnitfniho prostoru, ktery neni
predehraty.

Po zapnuti trouby je pokrm nejprve vystaven plsobeni pary (neboli
Jpripravenv pare"). Po kratké dobé plisobeni pary, ktera zavisi na objemu
naplné a tudiz i na velikosti pripravovaného pokrmu, prejde spotrebi¢
automaticky do druhé faze s teplym vzduchem.

Funkce tohoto typu je vhodna zejména pro velké kusy masa a morskeé
plody, ale také napriklad pro velké pecny chleba z bilé nebo celozrn-
né mouky s kvasnicemi nebo z kynutého tésta pecené na 190 °C az
210 °C, stejné jako pro Cerstvé nebo zmrazené plnéné a kypré kiehke
pecivo pec¢enéna 190°Caz 210°C.

POZNAMKA: V pfipadé dvou po sobé nasledujicich programéi pro
Jprofesiondlni peceni” je nutné nechat troubu vychladnout, nez viozite
druhy pokrm.

UZITECNE TIPY

Pfi pouzivani parni trouby vzdy zacinejte se stu-
denou troubou. Nedoporucuje se pouzivat paru
v horké troubé (bezprostfedné po tradi¢nim
peceni), protoze tim by se anulovaly véechny
vyhody peceniv pare.

Pri peceni v pare se snazte co nejvice pouzivat
dérovany pekac z nerezove oceli spolec¢né s nize
umisténou odkapavaci misou z nerezove oceli.
Za prveé, kdyz polozite pekac¢ s podstavcem
na plochy rost, bude mozné upeéct cely pokrm
v pafe, zatimco veskeré zbytky uvolfované
béhem peceni projdou skrz otvory.

Za druhé, odkapavajici stavy se budou shro-

mazdovat ve spodnim plechu zasunutem do
vodicich list pod roStem a vnitfni prostor trouby
zUstane Cistéjsi.

Po skonceni peceni|ze pouzit podstavec k odde-
leni horkého pekace od povrchu pracovni desky,
kdyz vyjmete prave upeceny pokrm z trouby.

POZOR: Pred pouzitim jakékoli funkce pary je
nutné naplnit zasobnik na vodu.

POZNAMKA: Funkce pary se nespusti, dokud
nezavrete dvirka. Jestlize se dvirka otevrou,
na displeji se zobrazi hlaseni ,CLOSE THE
DOOR" (Zavrete dvirka).
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Péce o troubu a jeji ¢isténi

H20 CAVITY CLEAN

Tato funkce provadi cisténi tak, ze po dobu
15 minut vstrikuje paru do vnitfniho prostoru.
VsSechny pripecene necistoty, kterée se mohly
vytvofit uvnitf trouby béhem peceni s vysokou
teplotou, budou na konci cyklu zmeklé a bude
mnohem snazsi je odstranit.

H20O CIRCUIT CLEAN
Tato funkce provadi ¢isténi okruhu, aby siv pra-
béhu ¢asu uchoval ¢istotu a Ucinnost.

VYPOUSTENIi vODY

Na konci kazdého peceni v pafe — a po kazdem
¢isténi—doporucujeme vypustit veskerou zbyt-
kovou vodu.

Vymeéna zarovky v troubé

Chcete-li spustit vypousténi vody, pred precho-
dem do pohotovostniho rezimu stisknéte tlacitko
vypinade a postupujte podle pokynd na displeji.

1. Vytahnéte nadrz po vyznacenou znacku

—_—
/

2. Pockejte, nez se vypustivoda
3. Vyprazdnete nadrz

—~

Jirsisi D

DULEZITE: Zarovka v troubé musi mit nasledu-

jici vlastnosti:

«  Konstrukce vhodna pro vysoké teploty (az do
300°C)

+ Napajent: vizhodnoty V/Hz na typovém Stitku

+ Vykon25W

»  Konektor typu G9

POZOR: Pred vymeénou zarovky se ujistéte,

ze je spotrebic vypnuty, aby se predeslo Urazu

elektrickym proudem.

« Zakryjte hrnce a panve v troube utérkou,
aby se zamezilo poskozeni.

« Odstrante srouby, které drzi ocelovy ram.

« Vyjmete starou zarovku tak, ze ji vysunete
z Uchytu; dejte pozor, aby se nerozbila.

« Vlozte novou zarovku a dejte pozor, abyste
se ji nedotkli rukama (doporucujeme pouzit
latexovou rukavici k jednorazovému pouziti).

« Vratte ocelovy ram zpet na misto; dejte
pozor, abyste nepfiskripli silikonové plocheé
tésneni.

« ZasSroubujte dfive odstranéné nerezove
Srouby.

« Pripojte spotrebic k napajeni.
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Pro instalacniho technika

INSTALACE TROUBY DO KUCHYNSKE LINKY

Trouba se musi instalovat pod sporak,
do skfiné, nebo v kombinaci s pfislusnou
zasuvkou ohfivace pokrmu

Prostor musi mit rozmery uvedené na
obrazku.

Material skfiné musi byt schopen odolat
teplu.

Troubu je nutné vystredit mezi sténami
skiiné a pfipevnit pomoci dodanych Sroubl
a prachodek
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ELEKTRICKE ZAPOJENI

Pred pfipojenim spotrebice k sitovému napajeni

se ujistete, ze:

« parametry elektricke sité vyhovuji hodnotam
uvedenym na typovem stitku, ktery je nale-
peny na predni strané trouby;

« systém ma funkéniuzemneéni, které vyhovuje
platnym normam a predpistim.

Uzemnéni je vyzadovano zakonem. Teplota
kabelu nesmi byt v zadném misté o vice nez
50°C vyssinez teplota okoli.

Tato trouba musi byt pripojena k elektricke siti
prostrednictvim napajeciho kabelu se zastre-
kou, ktery je kompatibilni's vystupem elektricke-
ho systému pro napajeni trouby.

Jestlize pevné instalovany spotfebi¢ neni vyba-
ven napajecim kabelem se zastr¢kou nebo jinym
zarizenim, které zajistuje odpojeni od elektricke
sité s mezerou mezi kontakty umoznuijici Upl-
né odpojeni v podminkach prepéti kategorie
ll, funkci takového odpojovaciho zafizeni musi
vykonavat okruh sitového napajenia musi odpo-
vidat instalacnim predpistm.

Vicepolovy jistic¢ nebo vypina¢ musi byt snadno
pristupny po instalaci spotrebice.

POZNAMKA: Vyrobce odmita veskerou odpo-
védnost v pfipade nedodrzeni béznych standar-
dd pro pfedchazeni nehodam a vyse uvedenych
pokynd.

TYPY KABELU A MINIMALNi
PRUMERY VODICU

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F 3x2,5mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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Pflege und Wartung

Erste Inbetriebnahme

Das Bedienfeld
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Infos fiir den Installateur

Wichtige Sicherheitsanweisungen

MaRnahmen zum Schutz der Umwelt
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Sehr geehrte(r) Kundin/Kunde!

Vielen Dank, dass Sie sich fUr unser Produkt
entschieden haben, wir gratulieren Ihnen zu die-
ser Wahl. Dieses neue Produkt wurde sorgfaltig
entworfen und aus hochwertigen Materialien
hergestellt und grundlich getestet, um sicher-
zustellen, dass es alle lhre Anforderungen an

einen guten Ofen erflillt. Lesen und beachten
Sie diese einfachen Hinweise, damit Sie schon
bei der ersten Anwendung hervorragende
Ergebnisse erzielen kénnen. Dieses hochmo-
derne Gerat kommt mit unseren besten Wan-
schen zu lhnen.
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Wichtige Sicherheitsanweisungen

Dieses Produkt ist nur fUr den privaten Gebrauch bestimmt.

Der Hersteller lennt jede Verantwortung fur Personen- oder Sachschaden
ab, die sich aus einer ungenugenden Installation oder einem unsachgema-
Ren, fehlerhaften oder ungeeigneten Gebrauch ergeben.

Das Gerat darf nicht von Personen (einschlieRlich Kindern) mit korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Beeintrachtigungen oder von Perso-
nen ohne die erforderliche Erfahrung oder Kenntnis benutzt werden, es sei
denn, sie werden von einer fur ihre Sicherheit verantwortlichen Person
beaufsichtigt oder in die Benutzung des Gerats eingewiesen.

Kinder mUssen beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht
mit dem Gerat spielen.

Legen Sie beim Garen keine Alufolie, Tépfe oder ahnliche Gegenstande
direkt auf den Boden des Ofens.

Das Gerat wird wahrend des Gebrauchs sehr heil3.

Achtung: Berthren Sie nicht die Heizelemente im Inneren des Ofens.

ACHTUNG:

Wenn die Tur oder die Turdichtungen beschadigt sind, darf der Ofen nicht
benutzt werden, bis er von einem qualifizierten Servicetechniker repariert
wordenist.

Dieses Gerat und seine internen Bestandteile, insbesondere die elektri-
schen Teile, durfen nur vom Hersteller, seinem Kundendienst oder ahn-
lich qualifizierten Personen repariert, verandert oder angepasst werden.
Unsachgemalte Reparaturen kdnnen zu schweren Unfallen, Schaden am
Gerat und seiner Umgebung sowie zu Fehlfunktionen fUhren.

Denken Sie daran, dass auch das Auswechseln der Lampe im Inneren des
Ofens von Fachpersonal durchgefuhrt werden muss, das zuvor das Gerat
vom Stromnetz trennt.

Wenn das Gerat nicht funktioniert oder repariert werden muss, wenden
Sie sich bitte an unseren Kundendienst.

Verwenden Sie nur Originalersatzteile.

WICHTIG:

Ziehen Sie aus Sicherheitsgrinden vor der Reinigung des Ofens immer den
Stecker aus der Steckdose oder entfernen Sie das Netzkabel des Gerats.
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+ Vermeiden Sie aulberdem die Verwendung saurer oder alkalischer Subs-
tanzen (wie Zitronensaft, Essig, Salz, Tomaten usw.). Vermeiden Sie ins-
besondere bei der Reinigung lackierter Teile die Verwendung von chlor-,
saure- oder schleifmittelhaltigen Produkten.

Pflege und Wartung

« Obwohl der Garraum aus hochwertigem Stahl gefertigt ist, kann eine
unsachgemalée Wartung zu Korrosion fuhren.

« Der Ofen sollte regelmalig gereinigt und samtliche Lebensmittelreste
entfernt werden.

+ Reinigen Sie den Ofen nicht sofort nach der Entnahme des Garguts, da die
verbleibenden Wasserdampftropfen noch sehr heifs sind (Verbrennungs-
gefahr); warten Sie, bis das Display eine niedrige oder keine Resttempera-
tur anzeigt.

« Seien Sie vorsichtig, wenn Sie die Tur bei eingeschaltetem Ofen &ffnen,
da austretender Dampf Verbrennungen verursachen kann.

« Wenn die Stromzufuhr unterbrochen ist und wieder eingeschaltet wird,
mussen Sie den Kreislauf entleeren, auch wenn kein Wasser darin sein sollte.

« FUr die Reinigung der Glastur keine Scheuermaterialien oder scharfkanti-
gen Metallschaber verwenden, da diese die Oberflache zerkratzen und das
Glas zerspringen kann.

+ Achten Sie bei der Reinigung darauf, dass kein Wasser in das Gerat eindringt.

+ Verwenden Sie nur leicht feuchte Lappen.

+ Spritzen Sie niemals Wasser aufsen auf oder innenin das Gerat.

« Verwenden Sie zur Reinigung keine Dampfgerate, da eindringendes
Wasser Schaden verursachen kann.

+ Verwenden Sie das Gerat niemals zum Heizen von Raumen oder zur Erho-
hung der Luftfeuchtigkeit.

+ Dieses Gerat ist fur die Verwendung bei einer Umgebungstemperatur
zwischen 5°C und 35°C ausgelegt.

+ BeiFrostgefahr konnte eventuell vorhandenes Restwasser in den Pumpen
einfrieren und diese beschadigen.

+ Nurden fur diesen Ofen empfohlenen Temperaturfhler verwenden.

« Der Temperaturfuhler ist ein Zubehor, das nur fur einige Modelle zur
Verfugung steht.

+ Auf Anfrage stehen sechs Gastronorm-Bleche zur Verfugung.
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WICHTIG:

« Das Typenschild des Ofens ist bei der Installation zuganglich. Dieses
Typenschild wird sichtbar, wenn Sie die Ture 6ffnen, und es enthalt alle
Informationen, die Sie fur eine Nachbestellung von Ersatzteilen bendtigen.

HIER BEFINDET SICH DAS SERIENSCHILD:

I 11 LA LAl L]
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DATENSATZ FUR KUNDENSERVICE

Modellnummer

Seriennummer

Datum der Installation oder
des Einzugs




Erste Inbetriebnahme

«  Der Ofen sollte grindlich mit Spulwasser ausgewaschen und sorgfaltig abgetrocknet werden.

+ Heizen Sie den Ofen etwa 30 Minuten lang auf die hdchste Temperatur auf; dadurch werden alle
Ruckstande von Herstellungsfetten beseitigt, die beim Garen unangenehme Gerlche verursa-
chen kénnten. Verwenden Sie dazu die Funktion ,Umluft plus Liufter” ohne Zubehdr im Ofen.

+ Reinigen Sie das Zubehor vor dem ersten Gebrauch sorgfaltig mit einer sehr heilsen alkalischen

Waschlésung und einem weichen Tuch.

VERWENDUNG DES FLACHEN GRILLROSTS
Um den flachen Grillrost herauszunehmen,
ziehen Sie ihn bis zum Anschlag zu sich heran
und heben Sie inn dann heraus.

Zum Einsetzen des flachen Gitters schieben
Sie es in einem Winkel von 45° in den Ofen bis
es einrastet, dann senken Sie es waagerecht ab
und schieben es bis zum Anschlag hinein.

[RVANRYANR

Wenn sich unter dem flachen Grillrost eine
niedrige Tropfschale befindet, heben Sie diese
leicht an und schieben Sie sie zu sich hin, um sie
herauszunehmen. Um sie wieder einzusetzen,
schieben Sie sie zurlck, bis sie richtig sitzt.

VERWENDUNG DES PERFORIERTEN BLECHS
Dieses Blech wird zum Dampfgaren verwendet
und zusammen mit seiner Halterung auf den
flachen Girillrost gestellt.

HINWEIS: Auf Anfrage stehen sechs Gastro-
norm-Bleche zur Verfugung.

Wir empfehlen, sie zusammen mit der Tropf-
schale zu verwenden, um wahrend des Garens
austretende Speisesafte aufzufangen.
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MalRhahmen zum Schutz der Umwelt

Die Dokumentation zu diesem Gerat ist auf
chlorfrei gebleichtem Papier oder auf Recycling-
papier gedruckt, um einen Beitrag zum Umwelt-
schutz zu leisten.

Die Verpackung wurde so konzipiert, dass sie die
Umwelt nicht belastet; es handelt sich um &ko-
logische Verpackungsmaterialien, die wieder-
verwendet oder recycelt werden kénnen.

Die Wiederverwertung der Verpackungsmateri-
alien spart Rohstoffe und verringert die Menge
anfallender Industrie- und Haushaltsabfélle.

oy
T

DAS VERPACKUNGSMATERIAL
ist zu 100 % recycelbar und mit
dem Recycling-Symbol gekenn-
zeichnet.

Unter Beachtung der ortlichen
Vorschriften entsorgen. Das
Verpackungsmaterial  (Plastik-
tuten, Styroporteile usw.) muss
auferhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahrt werden,
da es potenziell gefahrlich ist.

DIESES ELEKTROHAUSHALTSGERAT ist in
Einklang mit der EU-Richtlinie 2002/96/EG
Uber Elektro- und Elektronik-Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet. Durch die ordnungsgemalse
Entsorgung dieses Produkts tragt der Benutzer
dazu bei, mogliche negative Folgen fur die
Umwelt und die Gesundheit zu vermeiden.

DIESES SYMBOL auf dem Pro-
dukt oder der beiliegenden
Dokumentation bedeutet, dass
dieses Gerat nicht im norma-
len Hausmull entsorgt werden
darf, sondern den jeweiligen
kommunalen Rucknahmesys-
temen fur Elektro- und
Elektronik-Altgerate  Uberge-
ben werden muss.

DIE ENTSORGUNG MUSS in Ubereinstimmung
mit den ortlichen Gesetzen zur Abfallentsor-
gung erfolgen.

FUR ZUSATZLICHE INFORMATIONEN bezig-
lich der Behandlung, der Ruckgewinnung und
des Recyclings dieses Produkts wenden Sie
sich an das zustandige Amt, die Hausmullabfuhr
oder das Geschéaft, in dem das Produkt gekauft
wurde.

VOR DER ENTSORGUNG machen Sie das Pro-
dukt unbrauchbar, indem Sie das Stromkabel
abschneiden.
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Das Bedienfeld

(2] © ©0© 0 0 o

Anzeige My Taste Minus  Nach Plus  Ein/Aus

\ | /

®

K v »
/e N\
Nach
Sperren [ it ] Zurick unten

10 966

1 Schalten Sie den Ofen ein/aus.
2 Multifunktionsanzeige mit scrollendem Text.
3 Greifen Sie auf Ihre letzten Einstellungen oder gespeicherten Rezepte zu (dies funktioniert
nur auf dem ersten Bildschirm).
4 - 5 Verwenden Sie die Pfeile, um vertikal durch das Menu zu blattern und eine der verfiigbaren
Optionen auszuwahlen:
Manuell (traditionelle Kochfunktionen), Dampfgaren (zum Dampfgaren Wasser in die dafir
vorgesehene Schublade einfiillen), Spezielle Funktionen, Rezepte, Reinigung, Einstellungen.
6 Bestatigen Sie lhre Auswahl und beginnen Sie mit dem Kochen.
7 - 8 Verwenden Sie die Symbole + und -, um die Temperatur- und Zeitwerte zu erhéhen und zu
verringern und in einigen Féllen Funktionen zu aktivieren und zu deaktivieren (z. B. Vorheizen).
9 Zurlick zum vorherigen Bildschirm.
10 Sperre: Zum Aktivieren und Deaktivieren 5 Sekunden lang gedriickt halten.
Die Funktionen Vorheizen und Startverzégerung befinden sich im Optionsmen, unterhalb
der Temperatur- und Zeiteinstellungen.

DEMOFUNKTION
= A =
00:11 » ©
K v »
6 SEK. A
STAND-BY DRUCKEN
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Wichtigste Produktfunktionen und niitzliche Tipps

GAREN IM OFEN

Symbol

Beschreibung

Multi-Level

Voreingestellt:
165°C
Produktreihe:
50-230°C

Empfehlungen

IDEAL FUR: Gebéck, Kuchen, geftillte Pasteten und Schmorgerichte.

Diese Funktion ermdglicht das gleichzeitige Garen unterschiedlicher Gerichte
auf einer oder mehreren Ebenen. Die Hitze wird besser verteilt und durchdringt
die Lebensmittel besser, was sowohl das Vorheizen als auch die Garzeiten redu-
ziert. Unterschiedliche Gertiche werden nicht vermischt. Bei der gleichzeitigen
Garung verschiedener Gerichte, etwa 10 Minuten zuséatzliche Zeit einplanen.

Bko Multilevel

Voreingestellt:
165°C
Produktreihe:
50-230°C

Dieser Modus dient der Energieeinsparung. Ideal fur gefrorene oder vorgekochte
Lebensmittel und kleine Portionen. Die Vorheizzeit ist sehr kurz und das Garen
geht langsamer vonstatten. Es wird nicht fur groRes Gargut empfohlen, z. B. fur
grolke Portionen oder die Zubereitung groRer Gerichte.

Grill

Voreingestellt:
230°C
Produktreihe:
50-230°C

IDEAL FUR: Gegrilltes Fleisch, Fisch, Gemuse.

Diese Funktion nutzt nur das obere Heizelement und die Grillstufe kann ange-
passt werden. Verwendung bei geschlossener Tur. Legen Sie weilkes Fleisch
nicht zu nah an den Grill.

Multi-Level + Grill

Voreingestellt:
210°C
Produktreihe:
50-230°C

IDEAL FUR: Gratin und knusprige Speisen.

Diese Funktion kombiniert die Vorteile des Garens auf mehreren Ebenen mit
der Fahigkeit, mehrschichtige Rezepte und dickere Lebensmittel gleichmaRig zu
garen und die Aufenseite leicht knusprig zu grillen.

=] (&l [ ] [®][8]

Grill + Umluft

Voreingestellt:
165°C
Produktreihe:
50-230°C

IDEAL FUR: ganze Fleischstticke (Braten).

Das obere Heizelement wird zusammen mit dem Lufter gebraucht, der die Luft
im Ofen umwalzt. Ideal zum Garen von dickerem Gargut und ganzer Fleisch-
stlcke, wie Schweinebraten, Geflugel usw.

« Nach der Halfte der Garzeit wenden.

WARNUNGEN:
- Daraufachten, dass sich das Gargut nicht zu nahe am Grill befindet.
-  Furrotes Fleischist Vorheizen erforderlich, fur weikes Fleisch nicht.
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DAMPFGAREN

Symbol ‘ Beschreibung ‘ Empfehlungen

100°C angeordnet werden.
{Q Produktreihe:
N | 40-100°C

Steam Pure

Voreingestelit:

Durch die radiale Beluftung wird der Dampf so verteilt, dass die Speisen
gleichmaldig erhitzt und gegart werden. Dies hat den Vorteil, dass man auf drei
verschiedenen Ebenen gleichzeitig garen kann, wobei man darauf achtet, dass
das dickere Gargut auf der obersten Ebene und die kleineren Portionen - wie
z.B.Gemuse - auf den unteren Ebenen (von der ersten bis zur dritten Schiene)

HINWEIS: Stellen Sie beim Dampfgaren immer die niedrige Edelstahlschale
unter den gelochten Garbehélter, um eventuell herabfallende Speisereste
oder Kondenswasser aufzufangen.

Steam Warm

Voreingestellt:

130°C
{Q Produktreihe:
N | 70-130°C

Beim Aufwarmen wird der Garraum mit Dampf und Warmluft beheizt, was eine
schnelle und gleichmaldige Erwarmung der Speisen erméglicht, ohne sie aus-
zutrocknen. Je nach Art der aufgewarmten Speisen bietet dieses Programm
die Moglichkeit, die Temperatur im Inneren des Ofens einzustellen, so dass
Sie diese Funktion nach Belieben steuern kénnen. Diese Art von Funktion ist
daher besonders geeignet fur:

«  Erhitzen von vorgekochten Speisen von 70°C bis 130°C.

«  Zubereitung von Fertiggerichten und Tiefkuhlkost von 70°C bis 130°C.

HINWEIS: Achten Sie darauf, dass Sie fur diese Art von Gerichten geeignetes
Geschirr (nicht aus Kunststoff oder &hnlichem Material) verwenden, das tber
den Grill gestellt werden kann, wobei eventuelle Deckel abgenommen werden
mussen.

@
]

Steam Crisper

Voreingestellt:

165°C
CQ Produktreihe:
N | 50-230°C

Diese Art des Garens wird als ,professionell” bezeichnet, da die zu garenden
Speisen in einen nicht vorgeheizten Ofen kommen.

Nach dem Einschalten des Ofens werden die Speisen zunédchst mit Dampf
gegart. Nach einer kurzen Dampfgarzeit - je nach Fullmenge und damit Grofe
des Gargutes - geht das Gerat automatisch in die zweite Warmluftphase tber.
Diese Funktionsweise eignet sich z. B. besonders fur grofée Fleisch- und Mee-
resfrichtegerichte, groRe Brotlaibe aus Weifl3- oder Vollkornmehl, mit Hefe
oder Hefeteig bei 190°C bis 210°C, sowie fur gefiillten und normalen Blattert-
eig, ob frisch oder tiefgekihlt bei 190°C bis 210°C.

HINWEIS: Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, wenn zwei aufeinanderfol-
gende ,Profigarprogramme” laufen, muss der Ofen vor dem Einschieben der
zweiten Speise abgekuhlt sein.

NUTZLICHE TIPPS

Wenn Sie den Dampfgarofen benutzen, begin-
nen Sie immer mit einem kalten Ofen. Die Ver-
wendung von Dampf in einem heilden Ofen
(unmittelbar nach dem traditionellen Garen) wird
nicht empfohlen, da die Vorteile des Dampfga-
rens dadurch zunichte gemacht werden.
Verwenden Sie zum Dampfgaren so oft wie
moglich die perforierte Edelstahlschale zusam-
men mit der niedrigen Edelstahltropfschale.

Die perforierte Schale auf dem flachen Grill-
rost ermdéglicht es dem Dampf, die Speisen
vollstandig zu garen, wahrend die beim Garen
austretenden Séfte durch die Lécher abflieRen
kénnen.

Die zweite Schale, die unter den Grillrost
geschoben wird, fangt eventuelle Tropfen auf
und héalt den Garraum sauber.

Nach dem Garen kann die perforierte Schale als
Ablageflache verwendet werden, sodass keine
heiRen Bleche auf die Arbeitsflache gestellt
werden mussen.

ACHTUNG: Bevor Sie eine der Dampffunktionen
nutzen, muss der Wasserbehalter geflllt werden.

HINWEIS: Die Dampffunktionen starten erst,
wenn die Tur geschlossen ist. Wenn die Tur
geodffnet ist, erscheint auf dem Display die
Meldung ,TUR SCHLIESSEN",
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Pflege und Reinigung des Ofens

H20 CAVITY CLEAN

Diese Funktion fuhrt einen Reinigungszyklus
durch, bei dem 15 Minuten lang Dampf in den
Garraum gegeben wird. Am Ende der Reinigung
sind eventuelle Verkrustungen, die sich durch
das Hochtemperaturgaren im Garraum gebildet
haben, aufgeweicht und lassen sich viel leichter
entfernen.

H20O CIRCUIT CLEAN

Diese Funktion fuhrt einen Reinigungszyklus
des Kreislaufs durch, damit er konsequent sau-
ber bleibt und effizient arbeitet.

WASSER ABLASSEN

Am Ende eines jeden Dampfgarvorgangs - und
nach allen Reinigungsvorgangen - empfehlen
wir, das Restwasser abzulassen.

Austausch der Ofenleuchte

Drucken Sie die Ein/Aus-Taste, bevor Sie in den
Standby-Modus wechseln, und folgen Sie den
Anweisungen auf dem Bildschirm, um das Was-
ser abzulassen.

1. Ziehen Sie den Tank bis zur angegebenen

Markierung heraus.
<]
= W

2. Warten Sie, bis das Wasser abgelassen wurde.

3. Leeren Sie den Tank aus.

~

I

WICHTIG: Die Ofenlampe muss die folgenden

Eigenschaften aufweisen:

« Geeignet fur hohe Temperaturen (bis zu
300°C).

« Stromversorgung: siehe V/Hz-Wert auf dem
Seriennummernschild.

+ Leistung 25 W.

«  Stecker Typ G9.

ACHTUNG: Vor dem Austauschen der Gluhbirne

prufen, ob das Gerat ausgeschaltet ist, um die

Gefahr von Stromschlagen zu vermeiden.

+ Um Schaden zu vermeiden, legen Sie ein
groldes Geschirrtuch fur Topfe und Pfannen
in den Ofen.

« Entfernen Sie die Schrauben des Stahige-
hauses.

« Entfernen Sie die alte Lampe, indem Sie sie
aus ihrem Sitz schieben und darauf achten,
dass sie nicht zerbricht.

« Setzen Sie die neue Gluhbirne ein und achten
Sie darauf, dass Sie sie nicht mit den Handen
berthren (wir empfehlen die Verwendung
eines Einweg-Latexhandschuhs).

« Setzen Sie die Edelstahlabdeckung wieder
auf und achten Sie dabei darauf, die Silikon-
dichtung nicht einzuklemmen.

« Drehen Sie die zuvor entfernten Edelstahl-
schrauben wieder fest.

« Schliefsen Sie das Gerat an das Stromnetz an.
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Infos fiir den Installateur

EINBAU DES OFENS IN DIE KUCHENZEILE

Der Ofen muss unter einem Kochfeld,
in einem Hochschrank oder in Kombination
mit der entsprechenden Warmeschublade
installiert werden.

Die Malte des Gehduses fur das Gerat
muUssen mit denen in der Abbildung Uberein-
stimmen.

Das Material des Schrankes muss der Hitze
standhalten kdnnen.

Der Ofen muss zwischen den Schrankwan-
den zentriert und mit den mitgelieferten
Schrauben und Unterlegscheiben befestigt
werden.

450
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ELEKTRISCHER ANSCHLUSS

Vor dem AnschlieRen des Gerats an das Strom-

netzist es wichtig, folgendes sicherzustellen:

« Die Merkmale des Stromanschlusses stim-
men mit den Angaben auf dem Typenschild
an der Vorderseite des Ofens Uberein.

« Der Anschluss hat ein effektives Erdungs-
system, das den geltenden Normen und
Gesetzen entspricht.

Der Erdungsanschluss ist gesetzlich vorge-
schrieben. Das Kabel darf an keiner Stelle eine
Temperatur erreichen, die mehr als 50°C Uber
der Umgebungstemperatur liegt.

Dieser Ofen muss Uber ein Netzkabel und einen
Netzstecker an das Stromnetz angeschlossen
werden, die mit der Steckdose des Stromnetzes
kompatibel sind, das diesen Ofen versorgt.
Verfugt ein ortsfestes Geradt nicht Uber ein
Netzkabel und einen Netzstecker oder eine
andere Vorrichtung, die die Trennung vom Netz
mit einem Kontaktéffnungsabstand gewahr-
leistet, der eine vollstandige Trennung unter den
Bedingungen der Uberspannungskategorie Il
ermaoglicht, so mussen solche Trennvorrichtun-
gen von der Hauptstromversorgung kommen
und den Installationsvorschriften entsprechen.
Die allpolige Steckdose oder der allpolige Schal-
ter muss bei der Installation des Gerats leicht zu
erreichen sein.

HINWEIS: Der Hersteller lehnt jede Haftung ab,
wenn die Ublichen Unfallverhttungsvorschriften
und die oben genannten Anweisungen nicht
befolgt werden.

ART UND MINDESTDURCHMESSER
DER KABEL

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F 3x2,5mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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Care and maintenance

First use
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The control panel

Oven care and cleaning
Replacing the oven lamp

For the installer

Important safety instructions

Respecting the environment

Main product functions and useful tips

Dear Customer,

We would like to thank you and congratulate
you on your choice. This new product has been
carefully designed and built using high-quality
materials, and meticulously tested to ensure
that it meets all your culinary requirements.

Please read and observe these simple instruc-
tions, which will enable you to achieve excellent
results from the very first use. This state-of-
the-art appliance comes to you with our very
best wishes.
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Important safety instructions

This product is designed for domestic use.

The manufacturer declines all responsibility for personal injury or
property damage deriving from incorrect installation or improper,
erroneous or unsuitable use.

The appliance must not be used by people (including children) with
physical, sensorial or mental impairments, or by people without the
necessary experience or knowledge, unless they are supervised or
instructed in the use of the appliance by a person responsible for
their safety.

Children must be supervised to ensure that they do not play with the
appliance.

Do not place aluminium foil, pots or similar objects in contact with
the base inside the oven for cooking.

The appliance gets very hot during use.

Warning: do not touch the heating elements inside the oven.

ATTENTION:

If the door or the door gasket seals are damaged, the oven may not
be used untilitis repaired by a qualified service technician;

This appliance and its internal components, especially electrified
parts, may only be repaired, modified or customised by the manu-
facturer, its service department or similarly qualified persons. Incom-
petent repairs can cause serious accidents, damage to the appliance
and its surroundings, and malfunctions.

Remember that even the replacement of the lamp inside the oven
must be performed by qualified personnel, who will first disconnect
the appliance from the mains.

If the appliance fails to operate or requires repair, please contact our
service department.

Only use original replacement parts.

IMPORTANT:

As a safety precaution, before cleaning the oven, always disconnect
the plug from the outlet or remove the appliance’s power cord.
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+ In addition, avoid using acid or alkaline substances (such as lemon,
vinegar, salt, tomatoes, etc.). Avoid using products containing chlo-
rine, acids or abrasives, especially for cleaning painted parts.

Care and maintenance

+ Although the cooking chamber is made of high-quality steel, incor-
rect maintenance may cause corrosion;,

« The oven must be cleaned periodically and all food residues must be
removed:;

« Do not clean the ovenimmediately after the dish has been removed
as the residual droplets of steam are still very hot (risk of burns);
check that the display shows a low residual temperature or none.

+ Take care when opening the door when the oven is on as exiting
steam can cause burns.

« Ifthe electricity supply is interrupted, when it comes back on, you are
required to empty the circuit, even though there should not be any
waterinit.

« Do not use rough abrasives or sharp metal scrapers to clean the
glass door of the oven as they could scratch the surface and cause
the glass to shatter.

« During cleaning, ensure that no water enters the appliance.

+ Only use slightly damp rags.

+ Never spray water inside or outside of the appliance.

« Do not use steam devices for cleaning as any water that penetrates
could cause damage.

+ Do not use the appliance for heating or humidifying the room.

+ Theappliance mustbeinstalled and used at an ambient temperature
between 5°C and 35°C.

« Ifthereis arisk of frost, any residual water in the pumps could freeze
and damage them.

+ Only use the thermal probe recommended for this oven.

« The food probe is an accessory only available with some product
models.

« The set of 6 Gastronorm trays is available upon request.
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IMPORTANT:

« The oven's identification plate is accessible when the appliance
is installed. This identification plate, which is visible when you open
the door, contains all the information you will need when requesting
replacement parts for the appliance.

SERIAL TAG LOCATION:
O o O]
N
I

SERVICE DATA RECORD

Model Number

Serial Number

Date of Installation or Occupancy




Firstuse

«  The oven should be thoroughly cleaned with soap and water, and carefully rinsed.

« Heat the oven for about 30 minutes at the maximum temperature; this eliminates all the residual
manufacturing oils that could cause unpleasant odours during cooking. Use the circular plus fan
function without accessories in the oven.

» Beforeusingthe accessories for the first time, clean them carefully with a very hot alkaline washing
solution and a soft cloth.

USING THE FLAT GRILL USING THE PERFORATED TRAY

To remove the flat grill, pull the grill towards you  This tray is used for steam cooking and is posi-
until it stops and then lift, by pulling upwards,  tioned on the flat grill together with its support.
until it comes fully out.

Toinsert the flat grill, slide it in at an angle of 45°
until it locks and then lower it horizontally and
push all the way in.

/

/

NOTE: the set of 6 Gastronorm trays is available
upon request.

We recommend also using it in combination
with the drip tray to catch any food drips during
cooking.

RV

If the flat grill has a low drip tray, to remove it lift
it slightly and slide it towards you. To re-insert it,
slide it back until it is correctly seated.
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Respecting the environment

The documentation for this appliance is printed
on paper bleached without chlorine or recycled
paper to contribute to protecting the environ-
ment.

The packaging was designed to prevent dam-
age to the environment; these are ecological
products that can be re-used or recycled.
Recycling the packing saves raw materials and
reduces the volume of industrial and domestic

oy
T

THE PACKING MATERIAL is
100% recyclable and marked
with the recycling symbol.
Dispose of in compliance with
local laws. The packing mate-
rial (plastic bags, polystyrene
parts, etc.) must be kept out of
the reach of children as itis po-
tentially dangerous.

THIS APPLIANCE is marked in compliance
with European Directive 2002/96/EC - Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE).
By making sure that this product is disposed
of correctly, the user contributes to preventing
potential negative consequences for the envi-
ronment and health.

THE SYMBOL on the product
or accompanying documenta-
tion indicates that this product
must not be treated as domes-
ticwaste, but must be delivered
to a suitable collection point for
the recycling of electrical and
electronic equipment.

DISPOSAL MUST BE MADE in compliance with
local laws on waste disposal.

FOR ADDITIONAL INFORMATION regarding
the treatment, recovery and recycling of this
product, contact the local office of compe-
tence, domestic waste collection service or the
store where the product was purchased.

BEFORE SCRAPPING, make it unusable by
cutting the electrical cord.
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The control panel
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Display My Taste  Minus Up Plus  On/Off
\m IEC
K v »

/

Lock [ Y D] Back Down

10 966

1 Turnon/offthe oven.

2 Multifunction display with scrolling text.

3 Access your latest settings or saved recipes (this only works from the first screen).

5 Use the arrows to scroll vertically through the menu and choose from the available options:
Manual (traditional cooking functions), Steam Cooking (to use steam cooking, insert water
into the designated drawer), Special Functions, Recipes, Cleaning, Settings.

6 Confirm your choice and start cooking.

7 - 8 Usethe +and - symbols to increase and decrease the temperature and time values,

and in some cases activate and deactivate functions (e.g., pre-heating).
9 Backto previous screen.
10 Lock: hold together for 5 seconds to activate and deactivate.

* Pre-heating and delay-start functions are located in the options menu, below the temperature
and time settings.
DEMO MODE

- & +

00:11 > e
K v »

PRESS 6 SEC ~ 3N
STAND-BY
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Main product functions and useful tips

OVEN COOKING

Symbol

Description

Multi-level

Pre-set: 165°C
Range: 50-230°C

Suggestions

IDEAL FOR: pastries, biscuits, cakes, stuffed and braised dishes.

Use this function to cook different foods at the same time on one or
more shelf positions. Heat is distributed better and penetrates food
better, thus reducing both pre-heating and cooking times. Aromas are
not mixed. Allow about 10 minutes extra when cooking different foods
together.

Eco Multilevel

Pre-set: 165°C
Range: 50-230°C

This mode is intended to save energy. Ideal for frozen or pre-cooked
food, and small portions. The pre-heat time is very short and cooking
tends to be slower. It is not recommended for heavy loads, e.g., large
portions or large meal preparations.

Grill

Pre-set: 230°C
Range: 50-230°C

IDEAL FOR: grilled meat, fish, vegetables.

This function only uses the top heating element and the grill level can
be adjusted. Use with the door closed. Do not place white meats too
close to the grill.

(@] ][®] 8]

Multi-level + Grill

Pre-set: 210°C
Range: 50-230°C

IDEAL FOR: gratin and crispy food.

This function combines the benefits of multi-level cooking with the
capacity to evenly cook multi-layer recipes and thicker pieces of food,
grilling to lightly crisp the external surface.

| %]

Grill + Fan

Pre-set: 165°C
Range: 50-230°C

IDEAL FOR: whole pieces of meat (roasts).

The top heating element is used with the fan to circulate the air inside
the oven. Ideal for cooking thicker food items and whole pieces of
meat, such as roast pork, poultry, etc.

«  Turnthe food halfway through cooking.

WARNINGS:
« Make sure that the food is not too close to the grill.
« Pre-heatingis necessary for red meats but not for white meats.
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STEAM COOKING

Suggestions

Symbol ‘ Description

Steam Pure

Pre-set: 100°C
Range: 40-100°C

By way of radial ventilation, the steam is distributed to ensure that the
food is evenly heated and cooked. This offers the advantage of being
able to cook on the three different levels at the same time, taking care
to position any more 'full-bodied' foods on the higher level, and less
dense foods - such as vegetables - on the lower levels (from the first
to the third).

NOTE: During steam cooking, always place the lower stainless steel
tray underneath the perforated cooking container, so as to collect any
food scraps or condensate that may fall/drip.

Steam Warm

Pre-set: 130°C
Range: 70-130°C

During regeneration, the cooking chamber is heated with steam and
warm air, which allows for the rapid and consistent heating of the food
without drying it out. Based on the type of food being re-heated,
this programme offers the possibility to adjust the temperature
inside the oven, enabling you to manage this function as you please.
This type of function is therefore particularly suitable for:
« Heating pre-cooked food from 70°C to 130°C;
» Preparing ready/semi-ready meals and frozen foods from 70°C

to 130°C

NOTE: For these types of meals, be sure to place suitable dishes in the
oven (not made from synthetic or similar materials) and to position
them above the grill, making sure to remove any lids.

@
]
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Steam Crisper

Pre-set: 165°C
Range: 50-230°C

This type of cooking is called 'professional cooking' because the
food being cooked is placed inside a cold chamber that has not been
pre-heated.

After turning on the oven, the food is initially exposed to steam (or is
'steamed). After a short period of exposure to the steam - depending
on the filling volume and therefore the size of the food being cooked -
the appliance automatically moves on to the second warm air phase.
This type of function is particularly suited to large meat and seafood
dishes, for example: large bread loaves made from white or wholemeal
flour with yeast or yeast dough at 190°C to 210°C, as well as filled and
hollow puff pastry, whether fresh or frozen from 190°C to 210°C.

NOTE: For best results when running two consecutive 'professional
cooking' programmes, the oven must be cooled before introducing
the second dish.

USEFUL TIPS

guides, will collect any drips and keep the oven
chamber cleaner.

When using the steam oven, always start with
the oven cold. Using steamina hot oven (imme-
diately after traditional cooking) is not recom-
mended as the benefits of cooking with steam
will be cancelled out.

For steam cooking, try to use the perforated
stainless steel tray together with the lower
stainless steel drip tray as much as possible.
The first, resting with its support on the flat grill,
allows the steam to fully cook the food whilst
draining any residues released during cooking
through the holes.

The second lower tray, slid under the grill on its

When done cooking, the perforated tray sup-
port can be used as a surface to keep the hot
tray off the counter while you remove the food
you just cooked.

ATTENTION: Before using any steam functions,
the water container must be filled.

NOTE: The steam functions will not start until
the door is closed. If the door is open, the mes-
sage 'CLOSE THE DOOR' will be shown on the
display.
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Oven care and cleaning

H20 CAVITY CLEAN

This function performs a cleaning cycle by
injecting steam into the cavity for 15 minutes.
At the end of the cycle, any crusting that may
have formed due to high-temperature cooking
inside the oven cavity, will be softened and
become much easier to remove.

H20 CIRCUIT CLEAN

This function performs a cleaning cycle of the
circuit, so as to maintain cleanliness and efficacy
over time.

WATER DISCHARGE

At the end of each steam cooking session - and
after all the cleaning processes - we recom-
mend discharging any residual water.

Replacing the oven lamp

By pressing the On/Off button, before going to
stand-by mode, follow the instructions on the
screen to proceed with the water discharge.

1. Pull out the tank to the indicated mark

=
|
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2. Wait for discharge
3. Empty the tank

IMPORTANT: The oven lamp must have the

following characteristics:

» Structure suitable for high temperatures
(up to 300°C);

« Power supply: see the V/Hz value on the
serial number plate;

« Power25W;

» Type G9 connector.

ATTENTION: Make sure that the appliance is
turned off before replacing the lamp to prevent
electric shocks.

« Toavoid damage, spread a tea towel for pots
and pans inside the oven;

«  Remove the screws holding the steel frame;

«  Remove the old lamp by sliding it out of its
seat and taking care not to break it;

« Insert the new bulb, taking care not to touch
it with your hands (we recommend using
a disposable latex glove);

« Replace the stainless steel frame, taking care
not to pinch the silicone gasket seal;

« Re-insert the stainless steel screws you
previously removed;

« Connect the appliance to the power.
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For the installer

INSTALLING THE OVEN IN THE COUNTER

The oven must be installed under a cooker
top, in a column, or combined with the rela-
tive food-warmer drawer.

The dimensions of the space must be those
shown in the figure.

The cabinet material must be able to with-
stand the heat.

The oven must be centred within the walls
of the cabinet and fixed with the screws and
bushings provided.
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ELECTRICAL CONNECTION

Before connecting the appliance to the mains,

make sure that:

+ the characteristics of the electrical system
satisfy what is shown on the serial number
plate applied to the front of the oven;

« the system has an effective earth connec-
tion, compliant with current standards and
laws.

The earth connection is required by law.
The cable must not, at any point, reach
a temperature greater than 50°C above the
ambient temperature.

This oven must be connected to the mains
through a power supply cable and plug that
is compatible with the outlet of the electrical
system that powers this oven.

If a fixed appliance does not have a power cord
and plug, or another device that ensures discon-
nection from the mains with a contact opening
distance that allows for complete disconnec-
tion under the conditions of excessive voltage
category I, such disconnection devices must
be provided by the mains power supply and
must conform to the installation rules.

The omnipolar socket or switch must be easy to
reach when the appliance is installed.

NOTE: The manufacturer declines all liability if
the usual accident prevention standards and
the above instructions are not followed.
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TYPE AND MINIMUM DIAMETER
OF THE CABLES

SASO
HO5RR-F 3x1.5mm? HO5RR-F 3x2.5mm?
HO5VV-F 3x1.5mm? HO5VV-F 3x2.5mm?
HO5RN-F 3x1.5mm? HO5RN-F 3x2.5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1.5mm? | HO5V2V2-F | 3x2.5mm?
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Para el instalador

Estimado/a cliente/a:

Queremos agradecerle y felicitarle por su elec-  sidades culinarias. Por favor, lea y siga estas ins-
cion. Este nuevo producto ha sido cuidadosa-  trucciones sencillas, que le permitirdn obtener
mente disefado y fabricado con materiales de  excelentes resultados ya desde el primer uso.
alta calidad y meticulosamente probado para  Recibe este electrodomestico de ultima gene-
asegurarse de que cumple con todas sus nece- racién con nuestros mejores deseos.
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Instrucciones de seguridad importantes

Este producto ha sido disenado para uso domestico.

El fabricante declina toda responsabilidad por dafios personales o ma-
teriales derivados de una instalacion incorrecta o de un uso inadecuado
O erroneo.

Este electrodomeéstico no debe ser utilizado por personas (incluidos
ninos) con discapacidades fisicas, sensoriales o mentales, o por personas
sin la experiencia o el conocimiento necesarios, a menos gue sean
supervisados o instruidos en el uso del electrodomeéstico por una persona
responsable de su seguridad.

En presencia de ninos, mantenga el electrodomeéstico bajo control para
evitar que jueguen con él.

No cologue papel de aluminio, ollas u objetos similares en contacto con la
base del horno para cocinar.

Este electrodomeéstico se calienta mucho durante el uso.

Advertencia: no togue los elementos de calentamiento del interior del
horno.

ATENCION:

Sila puerta o los sellos de la junta de la puerta estan dafados, el horno no
podra usarse hasta que sea reparado por un técnico cualificado.

Este electrodomeéstico y sus componentes internos, especialmente las
piezas electrificadas, solo pueden ser reparados, modificados o persona-
lizados por el fabricante, su departamento de servicio técnico o personas
con una cualificacion similar. Las reparaciones incompetentes pueden
provocar accidentes graves, danos en el electrodomeéstico y sus alrededo-
res, asi como un mal funcionamiento.

Recuerde que incluso la sustitucion de la ldmpara del interior del horno
debe ser realizada por personal cualificado, que primero desconectara
el electrodomeéstico de la red eléctrica.

Si el electrodomestico no funciona o requiere reparacion, pongase en
contacto con nuestro departamento de servicio técnico.

Utilice unicamente piezas de repuesto originales.

IMPORTANTE:

Como precaucion de seguridad, antes de limpiar el horno, desconecte
siempre elenchufe de latoma de corriente o retire el cable de alimentacion
del electrodomestico.
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« Ademads, evite el uso de sustancias acidas o alcalinas (como limon, vinagre,
sal, tomate, etc.). Evite utilizar productos que contengan cloro, acidos
0 abrasivos, especialmente para la limpieza de las piezas pintadas.

Cuidado y mantenimiento

« Aunque la camara de coccion esta fabricada con acero de alta calidad,
un mantenimiento incorrecto puede causar corrosion.

« Elhorno debe limpiarse periodicamente y deben eliminarse todos los resi-
duos de alimentos.

« No limpie el horno inmediatamente después de retirar el plato, ya que las
gotas de vapor residuales estan todavia muy calientes (riesgo de quema-
duras); compruebe que la pantalla muestra una temperatura residual baja
O ninguna.

« Tenga cuidado al abrir la puerta cuando el horno este encendido, ya que
la salida de vapor puede causar quemaduras.

« Sielsuministro de electricidad se interrumpe, cuando vuelva a encenderse
es necesario vaciar el circuito, aungue no deberia haber agua en él.

« No use materiales abrasivos asperos o raspadores de metal afilados para
limpiar la puerta de cristal del horno, ya que podrian rayar la superficie
y romper el cristal.

« Durantelalimpieza, asegurese de gue no entre agua en el electrodomeéstico.

« Utilice unicamente trapos ligeramente humedos.

« Nunca rocie agua dentro o fuera del electrodoméstico.

« No utilice dispositivos de vapor para la limpieza, ya que la penetracion de
agua podria provocar danos.

+ No use el electrodoméstico para calentar o humidificar la habitacion.

« Este electrodoméstico debe instalarse y usarse a una temperatura
ambiente de entre 5°Cy 35°C.

« Si hay riesgo de heladas, cualquier agua residual en las bombas podria
congelarlas y danarlas.

« Ultilice exclusivamente la sonda téermica recomendada para este horno.

« La sonda para alimentos es un accesorio solo disponible para algunos
modelos.

+ Eljuego de 6 bandejas Gastronorm esta disponible bajo peticion.
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IMPORTANTE:
+ Laplacadeidentificacion del horno es accesible cuando el electrodomeés-

tico esta instalado. Esta placa de identificacion, visible al abrir la puerta,
contiene toda la informacion que necesitara al solicitar piezas de repuesto
para el electrodomestico.

LOCALIZACION DE LAS ETIQUETAS DE SERIE:
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REGISTRO DE DATOS DE SERVICIO

Numero de modelo

Numero de serie

Fecha de instalacion o ocupacion




Primer uso

« Elhorno debe limpiarse a fondo con agua y jabon y enjuagarse cuidadosamente.
« Caliente el horno durante unos 30 minutos a la temperatura méxima; esto elimina todos los aceites de
fabricacion residuales que podrian causar malos olores durante la coccion. Utilice la funcion circular mas

ventilador sin accesorios en el horno.

« Antes de utilizar los accesorios por primera vez, limpielos cuidadosamente con una soluciéon de lavado

alcalina muy caliente y un pafio suave.

USO DE LA PARRILLA PLANA

Para retirar la parrilla plana, tire de la parrilla hacia
usted hasta que se detengay luego levantela, tirando
hacia arriba, hasta que salga completamente.

Para insertar la parrilla plana, deslicela en un angulo
de 45° hasta que quede bloqueada, y luego pongala
en horizontal y empujela del todo.

[RRYANERYIANER

Sila parrilla plana tiene una bandeja de goteo inferior,
retirela levantandola levemente y deslizandola hacia
usted. Para volver a introducirla, deslicela de nuevo
hasta que esté correctamente instalada.

USO DE LA BANDEJA PERFORADA
Estabandeja se utiliza para cocinar al vapor y se coloca
en la parrilla plana junto con su soporte.

/

NOTA: el juego de 6 bandejas Gastronorm esta
disponible bajo peticion.

También recomendamos utilizarla en combinacion
con labandeja de goteo pararecoger cualquier goteo
de comida durante la coccién.
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Respeto al medio ambiente

La documentacion de este electrodomestico se im-
prime en papel blanqueado sin cloro o papelreciclado
para contribuir a la proteccion del medio ambiente.
Elembalaje se hadisefiado para evitar dafios almedio
ambiente; son productos ecoldgicos que pueden ser
reutilizados o reciclados.

El reciclaje del embalaje ahorra materias primas
y reduce el volumen de residuos industriales y do-

oy
T

EL MATERIAL DE EMBALAJE es
100 % reciclable y estd marcado
con el simbolo de reciclaje.
Deséchelo de acuerdo con las
leyes locales. EI material de em-
balaje (bolsas de plastico, partes
de poliestireno, etc.) debe man-
tenerse fuera del alcance de los
nifios, ya que es potencialmente
peligroso.

ESTE ELECTRODOMESTICO estd marcado de
conformidad con la directiva europea 2002/96/CE
en materia de Residuos de Electrodomésticos Eléc-
tricos y Electronicos (RAEE). Al asegurarse de que
este producto se elimina correctamente, el usuario
contribuye a prevenir posibles consecuencias nega-
tivas para el medio ambiente y la salud.

EL SIMBOLO ubicado en el pro-
ducto o la documentacion que lo
acompana indica que este pro-
ducto no puede ser tratado como
un residuo domestico normal,
sino que debe ser entregado en
un punto limpio adecuado para
el reciclaje de electrodomeésticos
eléctricos y electronicos.

LA ELIMINACION DEBE REALIZARSE de acuerdo
con las leyes locales sobre eliminacion de desechos.

PARA OBTENER INFORMACION ADICIONAL en
relacion con el tratamiento, recuperacion y reciclaje
de este producto, péngase en contacto con su
oficina local competente, el servicio de recogida de
residuos domeésticos o el almacén donde se compro
el producto.

ANTES DE DESECHARLO, inutilicelo cortando el
cable eléctrico.
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El panel de control
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Pantalla My Taste  Menos Arriba Mas Encendido/
‘ \ \ / Apagado
s e

IR VA

Boqueo [t »] Atras  Abajo OK

10 © 6 O0

1 Enciende/apaga el horno.
2 Pantalla multifuncién con texto deslizante.
3 Acceda a sus ultimos ajustes o recetas guardadas (esto solo funciona desde la primera pantalla).
5 Utilice las flechas para desplazarse verticalmente a través del menu y elija entre las opciones
disponibles:
Manual (funciones tradicionales de coccién), Cocina al vapor (para cocinar al vapor, introduzca
agua en el cajon designado), Funciones especiales, Recetas, Limpieza, Ajustes.
6 Confirme su elecciéony empiece a cocinar.
7 - 8 Utilice los simbolos +y - para aumentar y disminuir los valores de temperatura y tiempo
y, en algunos casos, activar y desactivar funciones (p.ej.: precalentamiento).
9 Vuelve ala pantalla anterior.
10 Bloqueo: apretar ala vez durante 5 segundos para activar y desactivar.
* Las funciones de precalentamiento e inicio diferido se encuentran en el menu de opciones,
debajo de los ajustes de temperatura y tiempo.

MODO DEMOSTRACION

ENCENDIDO / APAGADO

00:11 » e

PULSE 6 SEG. DR
ESPERA
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Principales funciones del producto y consejos utiles

COCCION AL HORNO

Simbolo

Descripcion

Multinivel

Preajuste: 165 °C
Rango: 50-230°C

Sugerencias

IDEAL PARA: bolleria, galletas, tartas, rellenos y estofados.

Utilice esta funcién para cocinar diferentes alimentos al mismo tiempo en uno
o0 mas niveles del horno. El calor se distribuye y penetra mejor en los alimentos,
reduciendo tanto el precalentamiento como los tiempos de coccion. Los aromas
no se mezclan. Deje aproximadamente 10 minutos mas cuando cocine diferen-
tes alimentos ala vez.

Multinivel eco

Preajuste: 165 °C
Rango: 50-230°C

Este modo esté disefiado para ahorrar energia. Ideal para alimentos congelados
o precocinados, y porciones pequefias. El tiempo de precalentamiento es muy
cortoy la coccion tiende a ser mas lenta. No se recomienda para cargas pesadas,
p.ej.: porciones grandes o preparaciones para comidas grandes.

Grill

Preajuste: 230 °C
Rango: 50-230°C

IDEAL PARA: carne, pescado y verduras a la parrilla.

Esta funcién utiliza solo el elemento de calentamiento superior, y el nivel del
grill se puede ajustar. Usar con la puerta cerrada. No coloque las carnes blancas
demasiado cerca del grill.

(@] 1[®][¥]

Multinivel + Grill

Preajuste: 210°C
Rango: 50-230°C

IDEAL PARA: gratinados y alimentos crujientes.

Esta funcion combina los beneficios de la coccion multinivel con la capacidad de
cocinar de manera uniforme varias capas y piezas mas gruesas de alimentos,
asando a la parrilla para tostar ligeramente la superficie externa.

| %]

Grill + Ventilador

Preajuste: 165 °C
Rango: 50-230°C

IDEAL PARA: trozos de carne entera (asados).

El elemento de calentamiento superior se utiliza con el ventilador para hacer
circular el aire dentro del horno. Ideal para cocinar alimentos mas gruesos
y piezas enteras de carne, como carne de cerdo asada, aves de corral, etc.

- Voltee la comida a media coccion.

ADVERTENCIAS:

« Asegurese de que la comida no esté demasiado cerca del grill.

« El precalentamiento es necesario para las carnes rojas, pero no para las
carnes blancas.
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COCCION AL VAPOR

Simbolo

Descripcion

Sugerencias

A través de la ventilacion radial, el vapor se distribuye para asegurar que los
alimentos se calientany se cuecen de manera uniforme. Esto ofrece la ventaja
de poder cocinar en los tres distintos niveles al mismo tiempo, teniendo cui-

Steam Pure dado de posicionar los alimentos con més «cuerpo» en el nivel mas alto, y los
alimentos menos densos (como las verduras) en los niveles mas bajos (desde
Preajuste: 100°C | el primero hasta el tercero).

Rango: 40-100°C
NOTA: Durante la coccion al vapor, coloque siempre la bandeja inferior de acero
inoxidable debajo del recipiente de coccidn perforado, a fin de recoger cual-
quier residuo de comida o condensado que pudiera caer o gotear.

En esta funcion, la cadmara de coccion se calienta con vapor y aire caliente,

lo que permite un calentamiento répido y constante de los alimentos sin se-

carlos. En funcion del tipo de comida que se esta recalentando, este programa

ofrece la posibilidad de ajustar la temperatura dentro del horno, lo que le per-

mite gestionar esta funcion a su gusto. Por lo tanto, este tipo de funcion es

especialmente adecuada para:

«  Calentar alimentos precocinados de 70°C a 130 °C.

+  Preparar comidas preparadas y semipreparadas y alimentos congelados
de70°Ca130°C.

Steam Warm

Preajuste: 130°C
Rango: 70-130°C

NOTA: Para este tipo de comidas, asegurese de colocar platos adecuados en
elhorno (no hechos de materiales sintéticos o similares) y colocarlos sobre la
rejilla, asegurandose de quitar las tapas.

Este tipo de coccidn se denomina «coccion profesional» porque los alimentos
que se cocinan se colocan dentro de una camara fria que no se ha calentado
previamente.

Después de encender el horno, los alimentos se exponen inicialmente al
vapor. Después de un corto periodo de exposicion al vapor (en funcion del
volumen de llenado y, por lo tanto, del tamafio de los alimentos que se estan
cocinando) el electrodoméstico pasa automaticamente a la segunda fase de
aire caliente.

Este tipo de funcion es especialmente adecuada para grandes platos de carne
y marisco, por ejemplo: panes de gran tamafio hechos con harina blanca
ointegral, con levadura o masa con levadura, a 190 °C - 210 °C, asi como para
hojaldres rellenos y huecos, ya sean frescos o congelados, de 190°Ca 210°C.

Steam Crisper

Preajuste: 165 °C
Rango: 50-230°C

NOTA: Para obtener mejores resultados al ejecutar dos programas consecu-
tivos de «coccidn profesional», el horno debe enfriarse antes de introducir el
segundo plato.

CONSEJOS UTILES

Cuando use el horno de vapor, empiece siempre con
elhorno frio. No se recomienda usar vapor en un hor-
no caliente (inmediatamente después de la coccion
tradicional), ya que los beneficios de la coccion al va-
por desapareceran.

Para cocinar al vapor, trate de utilizar la bandeja perfo-
rada de acero inoxidable junto con la bandeja de goteo
inferior de acero inoxidable tanto como sea posible.
La primera, colocada sobre la parrilla plana, permite
que el vapor cueza completamente los alimentos
mientras se escurren los residuos liberados durante
la coccion a traves de los agujeros.

La segunda, ubicada en las guias debajo de la parrilla,

recogera cualquier goteo y mantendra la camara del
horno limpia.

Cuando haya terminado de cocinar, el soporte de
la bandeja perforada se puede utilizar como super-
ficie para mantener la bandeja caliente aislada de la
encimera mientras saca los alimentos que acaba de
cocinar.

ATENCION: Antes de utilizar cualquier funcion de
vapor, el deposito de agua debe llenarse.

NOTA: Las funciones de vapor no comenzaran hasta
que la puerta esté cerrada. Si la puerta esté abierta,
en la pantalla aparecerd el mensaje «CIERRE LA
PUERTAX.
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Cuidado y limpieza del horno

H20 CAVITY CLEAN

Esta funcion realiza un ciclo de limpieza inyectando
vapor en la cavidad durante 15 minutos. Al final del
ciclo, cualquier corteza que pueda haberse formado
debido a la coccidn a alta temperatura dentro de la
cavidad del horno, se ablandara y sera mucho mas
facil de quitar.

H20 CIRCUIT CLEAN
Esta funcion realiza un ciclo de limpieza del circuito
paramantenerlolimpioy eficiente alolargo deltiempo.

DESCARGA DE AGUA

Al final de cada sesion de coccion al vapor (y después
de todos los procesos de limpieza) recomendamos
descargar el agua residual.

Al pulsar el boton de encendido/apagado, antes de ir
almodo de espera, siga las instrucciones de la pantalla
para proceder con la descarga de agua.

1. Tire del tanque hasta la marca indicada.

2.Espere aladescarga.
3. Vacie el depdsito.

Sustitucion de la lampara del horno

IMPORTANTE: La ldampara del horno debera tener las

siguientes caracteristicas:

« Estructura apta para altas temperaturas (hasta
300°C).

+ Alimentacion: ver el valor V/Hz en la placa del
numero de serie.

+ Potenciade 25 W.

« Conector tipo G9.

ATENCION: Asegurese de que el electrodoméstico

esté apagado antes de cambiar la ldmpara para evitar

descargas eléctricas.

« Para evitar dafos, extienda un trapo dentro del
horno.

« Retirelos tornillos que sujetan el marco de acero.

« Retirelaldmpara antigua deslizandola de su aloja-
miento y teniendo cuidado de no romperla.

« Inserte la bombilla nueva, teniendo cuidado de
no tocarla con las manos (se recomienda usar un
guante de latex desechable).

« Vuelva a colocar el marco de acero inoxidable,
teniendo cuidado de no apretar el sello de junta
de silicona.

«  Vuelva a introducir los tornillos de acero inoxida-
ble que haya quitado previamente.

«  Conecte el electrodoméstico a la alimentacion.
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Para el instalador

INSTALACION DEL HORNO EN LA ENCIMERA

El'horno debe instalarse debajo de una placa
de coccidn, en una columna o en combina-
cion con el cajon del calentador de alimentos
respectivo.

Las dimensiones de espacio deben ser las
que figuran en laimagen.

El material del armario debe ser capaz de
soportar el calor.

El horno debe estar centrado dentro de las
paredes del armario y fijarse con los tornillos
y los casquillos provistos.
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CONEXION ELECTRICA

Antes de conectar el electrodoméstico a la red eléc-

trica, asegurese de que:

« Las caracteristicas del sistema eléctrico satisfa-
cen los valores mostrados en la placa del numero
de serie aplicada a la parte frontal del horno.

« Elsistema cuenta con una conexion a tierra efec-
tiva, conforme alas normas y leyes vigentes.

La ley exige la conexion a la tierra. El cable no debe,
en ningun punto, alcanzar una temperatura superior
a 50°C por encima de la temperatura ambiente.
Este horno debe conectarse alared eléctrica atraves
de un cable de alimentacion y un enchufe compatible
con la toma de corriente de la instalacion eléctrica
que alimenta este horno.

Si un electrodoméstico fijo no dispone de un cable
de alimentacion y un enchufe, u otro dispositivo
que garantice la desconexion de la red eléctrica con
una distancia de apertura de contacto que permita
una desconexion completa en las condiciones de la
categoria lll de tension excesiva, dichos dispositivos
de desconexion deberan ser provistos por la red
eléctricay deberan cumplir las normas de instalacion.
El'enchufe omnipolar o interruptor debe ser facil de
alcanzar cuando el electrodomestico esta instalado.

NOTA: El fabricante declina toda responsabilidad si
no se siguen las normas habituales de prevencion de
accidentes y las instrucciones anteriores.

TIPO Y DIAMETRO MiNIMO
DE LOS CABLES

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F 3x2,5mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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Remplacement de la lampe du four

Pour l'installateur

Cher client,

Nous vous remercions et nous vous félicitons  vos exigences culinaires. Veuillez lire et observer
de votre choix. Ce nouveau produit a été soi- ces simples instructions, qui vous permettront
gneusement concu et construit a l'aide de  d'obtenir d'excellents résultats des la premiere
matériaux de grande qualité et a éteé testé minu- utilisation. Cet appareil de pointe est accompa-

tieusement pour s'assurer qu'il répond a toutes  gné de nos meilleurs souhaits.
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Consignes de sécurité importantes

Ce produit est concu pour un usage domestigue.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas de blessures corporelles
ou de dommages mateériels résultant d'une installationincorrecte ou d'une
utilisation inadaptée, erronée ou inappropriée.

L'appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris les enfants)
présentant des déficiences physigues, sensorielles ou mentales, ou par
des personnes sans expérience ou connaissances necessaires, a moins
gu'elles ne soient supervisées par une personne responsable de leur
sécurité ou gu'elles n‘aient appris a l'utiliser avec cette personne.

Vous devez surveiller les enfants pour éviter gu'ils ne jouent avec l'appareil.
Ne placez pas du papier d'aluminium, des casseroles ou des objets simi-
laires en contact avec le fond du four pour la cuisson.

L'appareil devient tres chaud pendant I'utilisation.

Avertissement : ne touchez pas les résistances a l'intérieur du four.

ATTENTION:

Sila porte ou les joints d'étanchéité de la porte sont endommagés, le four
ne peut pas étre utilisé jusqu'a ce qu'il soit répare par un technicien qualifié ;
Cet appareil et ses composants internes, en particulier les pieces élec-
trifiées, ne peuvent étre réparés, modifiés ou personnalisés que par le
fabricant, son service apres-vente ou des personnes qualifiées. Les répa-
rations effectuées par des personnes incompétentes peuvent causer des
accidents graves, endommager l'appareil et son environnement, ainsi que
provoquer des dysfonctionnements.

N'oubliez pas que méme le remplacement de la lampe a l'intérieur du
four doit étre effectué par un personnel qualifié qui débranchera d'abord
l'appareil du secteur.

Sil'appareil ne fonctionne pas ou nécessite une réparation, veuillez contac-
ter notre service apres-vente.

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.

IMPORTANT :

Par mesure de sécurité, avant de nettoyer le four, débranchez toujours
la fiche de la prise ou débranchez le cordon d'alimentation de I'appareil.
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« En outre, évitez d'utiliser des substances acides ou alcalines (citron,
vinaigre, sel, tomates, etc)). Evitez d'utiliser des produits contenant du
chlore, des acides ou des abrasifs, en particulier pour le nettoyage des
parties peintes.

Nettoyage et entretien

+ Bien que la chambre de cuisson soit fabriquée en acier de haute qualite,
un entretien incorrect peut entrainer la corrosion ;

+ Le four doit étre nettoyé régulierement et tous les résidus alimentaires
doivent étre enleves;

+ Ne nettoyez pas le four juste apres avoir sorti le plat car les gouttes rési-
duelles de vapeur sont encore trés chaudes (risque de brUlures) ; vérifiez
que I'affichage indigue une température résiduelle faible ou aucune.

« Faites attention a l'ouverture de la porte lorsque le four est en marche,
car la vapeur qui en sort peut provoquer des brulures.

« En cas de coupure de courant, lorsque le courant est rétabli, vous devez
vider le circuit, méme s'il ne devrait pas y avoir d'eau dedans.

« N'utilisez pas des produits rugueux ou abrasifs ni des racloirs en métal
aiguise pour nettoyer la porte vitrée du four, car ils peuvent rayer la surface
duverre et le briser.

« Pendantle nettoyage, assurez-vous que de l'eau ne pénetre dans l'appareil.

+ N'utilisez que des chiffons legerement humides.

+ Ne vaporisez jamais d'eau a l'intérieur ou a l'extérieur de l'appareil.

« N'utilisez pas de dispositifs a vapeur pour le nettoyage, car I'eau qui pénétre
a l'intérieur pourrait 'endommager.

« N'utilisez pas I'appareil pour chauffer ou humidifier la piece.

+ |L'appareil est destiné a étre utilisé a une température ambiante comprise
entre 5°Cet 35°C.

« Encasderisque de gel, toute eau résiduelle dans les pompes pourrait geler
et les abimer.

«+ Utilisez uniguement la sonde de température recommandée pour ce four.

+ La sonde alimentaire est un accessoire uniguement disponible avec
certains modeles de produits.

+ ['ensemble de 6 plaques Gastro Norm est disponible sur demande.
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IMPORTANT :

« La plague d'identification du four est accessible lorsque I'appareil est
installé. Cette plaque d'identification, visible lorsque vous ouvrez la
porte, contient toutes les informations dont vous aurez besoin lors de la
demande de pieces de rechange pour l'appareil.

EMPLACEMENT DE L'ETIQUETTE SERIE :

I 11 LA LAl L]

[0 =s=}

ENREGISTREMENT DES DONNEES DE SERVICE

Numéro du modeéle

Numeéro de série

Date de l'installation ou capacité




Premieére utilisation

« Lefour doit étre parfaitement nettoyé avec de I'eau et du savon, et doit étre rincé soigneusement.

+ Chauffez le four pendant environ 30 minutes a la température maximale, cela permet déliminer toutes
les huiles résiduelles de fabrication qui peuvent provoquer des odeurs désagréables pendant la cuisson.
Utilisez la fonction chaleur tournante sans accessoires dans le four.

+ Avantd'utiliser les accessoires pour la premiere fois, nettoyez-les soigneusement a l'aide d'une solution de

lavage alcaline tres chaude et d'un chiffon doux.

UTILISATION DU GRIL PLAT

Pour retirer le gril plat, tirez le gril vers vous jusqu'a ce
qu'il s'arréte, puis soulevez-le, en tirant vers le haut,
jusqu'a ce qu'il sorte completement.

Pour insérer le gril plat, faites-le glisser avec un angle
de 45°jusqu'a ce qu'il se bloque puis baissez-le hori-
zontalement et poussez a fond.

[ERYIANRYIA

Sile gril plat a une leche-frite basse, pour le retirer,
soulevez-le légéerement et faites-le glisser vers vous.
Pour le réinsérer, faites-le glisser de nouveau jusqu'a
ce qu'il soit correctement placé.

UTILISATION DE LA PLAQUE PERFOREE
Cette plaque est utilisée pour la cuisson alavapeur et
est positionnée sur le gril plat avec son support.

/

REMARQUE : I'ensemble de 6 plaques Gastro Norm
est disponible sur demande.

Nous vous recommandons également de I'utiliser en
combinaison avec la léchefrite pour recueillir ce qui
s'égoutte des aliments pendant la cuisson.
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Respect de I'environnement

La documentation de cet appareil est imprimée sur
du papier blanchi sans chlore ou sur du papier recyclé
pour contribuer a la protection de I'environnement.
L'emballage a été concu pour prévenir les dom-
mages al'environnement ; il s'agit de produits écolo-
giques qui peuvent étre réutilisés ou recyclés.

Le recyclage de lI'emballage permet d'économiser
des matiéres premiéres et de réduire le volume des

déchets industriels et ménagers.

LE MATERIAU D'EMBALLAGE est
100 % recyclable et porte le sym-
bole du recyclage.

Eliminez-le conformément aux
lois locales. Le mateériau d'embal-
lage (sacs en plastique, pieces en
polystyréne, etc.) doit étre gardé
hors de portée des enfants, car il
est potentiellement dangereux.

CET APPAREIL est marqué conformément a la
Directive Européenne 2002/96/CE relative aux
déchets d'équipements électriques et électroniques
(DEEE). En s'assurant que ce produit est mis au rebut
correctement, l'utilisateur contribue a prévenir les
conséquences négatives potentielles sur I'environ-
nement et la santé.

LE SYMBOLE figurant sur le pro-
duit, ou sur la documentation qui
I'accompagne, indique que ce pro-
duit ne doit pas étre jeté avec les
ordures ménageres mais doit étre
apporté a un centre de tri adapté
au recyclage des équipements
électriques et électroniques.

LA MISE AU REBUT DOIT ETRE EFFECTUEE
conformément aux lois locales sur I'élimination des
déchets.

POUR DE PLUS AMPLES INFORMATIONS concer-
nant le traitement, la valorisation et le recyclage de
ce produit, contactez le bureau local compétent,
le service de collecte des déchets domestiques ou
le magasin ou le produit a été acheté.

AVANT DE LE METTRE AU REBUT, rendez-le inutili-
sable en coupant le cordon électrique.
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Le panneau de commande

(2] © ©0© 0 0 o

Affichage My Taste = Moins  Haut Plus Marche/
‘ \ \ / Arrét
@ O

IR VA

Verrouillage [ Y ] Retour  Bas OK

10 © 6 O0

1 Allumez/éteignez le four.
2 Ecran multifonction avec texte défilant.
3 Accédez a vos parameétres les plus récents ou aux recettes enregistrées (cela ne fonctionne
qu'a partir du premier écran).
4 - 5 Utilisez les fleches pour faire défiler verticalement dans le menu et choisissez parmiles
options disponibles :
Manuel (fonctions traditionnelles de cuisson), Cuisson a la vapeur (pour utiliser la cuisson
alavapeur, mettez de I'eau dans le tiroir désigné), Fonctions spéciales, Recettes, Nettoyage,
Paramétres.
6 Confirmez votre choix et commencez la cuisson.
7 - 8 Utilisezles symboles + et - pour augmenter et diminuer les valeurs de température et de
temps, et, dans certains cas, activer et désactiver les fonctions (p.ex. préchauffage).
9 Retour al'écran précédent.
10 Verrouillage : maintenez la touche enfoncée pendant 5 secondes pour activer et désactiver
la fonction.
* Les fonctions de préchauffage et de départ différé sont situées dans le menu des options,
en dessous des paramétres de température et de temps.

MODE DEMO
- AN +
00:11 » ®
K Vv »
APPUYEZ A
DESSUS
VEILLE PENDANT 6 S
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Fonctions principales du produit et conseils utiles

CUISSON AU FOUR

Symbole | Description Suggestions

Chaleur pulsée

Pré-programmé:

165°C
Plage:50-230°C

IDEAL POUR : patisseries, biscuits, gateaux, plats farcis et braisés.

Utilisez cette fonction pour cuire en méme temps différents aliments sur une ou
plusieurs positions de grilles. La chaleur est mieux distribuée et pénetre mieux
dans les aliments, réduisant ainsi les temps de préchauffage et de cuisson.
Les ardbmes ne sont pas mélangés. Prévoyez environ 10 minutes supplémentaires
lorsque vous cuisinez différents aliments ensemble.

Chaleur pulsée
éco

Pré-programmé:

165°C
Plage:50-230°C

Ce mode est destiné a économiser de I'énergie. Idéal pour les aliments surgelés
ou précuits, et les petites portions. Le temps de préchauffage est trés court et la
cuisson a tendance a étre plus lente. Il n'est pas recommandé pour les charges
lourdes, p.ex. de grandes portions ou les préparations de grands repas.

Gril

Pré-programmé:

230°C
Plage:50-230°C

IDEAL POUR : viande grillée, poisson, légumes.

Cette fonction n'utilise que la résistance supérieure et le niveau du gril peut étre
réglé. A utiliser avec la porte fermée. Ne placez pas les viandes blanches trop pres
dugril.

(@] [ 11®][8]

Chaleur pulsée
+gril

Pré-programmé:

210°C
Plage : 50-230°C

IDEAL POUR : gratins et aliments croustillants.

Cette fonction associe les avantages de la cuisson chaleur pulsée avec la capa-
cité de cuire uniformément des recettes avec plusieurs couches et les aliments
plus épais, en grillant la surface externe pour la rendre légérement croustillante.

| =]

Turbogril

Pré-programmé:

165°C
Plage:50-230°C

IDEAL POUR : morceaux entiers de viande (rotis).

La résistance du haut est utilisée avec le ventilateur pour faire circuler I'air
a l'intérieur du four. Idéal pour cuire des aliments plus épais et des morceaux
de viande entiers, comme un réti de porc, de la volaille, etc.

- Retournezla nourriture a mi-cuisson.

AVERTISSEMENTS:

- Veérifiez que I'aliment ne se trouve pas trop prés du gril.

- Le préchauffage est nécessaire pour les viandes rouges mais pas pour les
viandes blanches.
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CUISSON A LA VAPEUR

Suggestions

Symbole ‘ Description

Steam Pure

Pré-programmé:

100°C
Plage:40-100°C

Gréce a la ventilation radiale, la vapeur est distribuée pour s'assurer que les
aliments sont uniformément chauffés et cuits. Cela offre I'avantage d'étre en
mesure de cuisiner sur les trois niveaux différents en méme temps, en pre-
nant soin de placer les aliments plus ‘corpulents’ sur le niveau le plus haut,
et les aliments moins denses - comme les légumes - aux niveaux inférieurs
(du premier au troisieme).

REMARQUE : Pendant la cuisson a la vapeur, placez toujours la plaque en
acier inoxydable du bas sous le récipient perforé afin de récupérer les résidus
alimentaires ou les condensats qui pourraient tomber/s'égoutter.

Steam Warm

Pré-programmé:

130°C
Plage:70-130°C

Pendant la régénération, la chambre de cuisson est chauffée a la vapeur et

a l'air chaud, ce qui permet un chauffage rapide et homogene des aliments

sans les dessécher. En fonction du type d'aliment a réchauffer, ce programme

offre la possibilité de régler la température a l'intérieur du four, ce quivous per-

met de gérer cette fonction comme vous le souhaitez. Ce type de fonction

est donc particulierement adapté pour :

« Réchauffer des aliments précuits de 70°C a 130°C;

«  Préparer des plats préts/semi-préts et des aliments surgelés de 70 °C
a130°C.

REMARQUE : Pour ces types de plats, assurez-vous de placer des plats appro-
priés au four (pas de matériau synthétique ou similaire) et de les positionner
au-dessus du gril, en prenant soin d'enlever tous les couvercles.

Steam Crisper

Pré-programmé:

165°C
Plage:50-230°C

Ce type de cuisson est appelé ‘cuisson professionnelle’ parce que les aliments
a cuire sont placés dans une chambre froide quin'a pas été pré-chauffée.
Apres avoir allumé le four, les aliments sont d'abord exposés a la vapeur. Aprés
une courte période d'exposition a la vapeur, en fonction du volume de rem-
plissage et donc de la taille des aliments a cuire, I'appareil passe automatique-
ment a la deuxiéme phase d'air chaud.

Ce type de fonction est particulierement adapté aux grands plats de viande et
de fruits de mer, par exemple : les pains de grande taille fabriqués a partir de
farine blanche ou compléte, avec de la levure ou de la pate a levure de 190 °C
a 210°C, ainsi que les plats avec de la pate feuilletée farcie et vide, fraiche ou
congelée de 190°Ca210°C.

REMARQUE : Pour obtenir de meilleurs résultats lors de I'exécution de deux
programmes de 'cuisson professionnelle’ consécutifs, le four doit étre refroidi
avant d'introduire le second plat.

CONSEILS UTILES

Lorsque vous utilisez le four a vapeur, commencez
toujours avec le four froid. L'utilisation de vapeur
dans un four chaud (juste aprés la cuisson tradition-
nelle) n'est pas recommandée car les avantages de la
cuisson ala vapeur seront annulés.

Pourla cuisson a la vapeur, essayez d'utiliser la plaque
perforée en acier inoxydable avec la léche-frite en
acier inoxydable du bas autant que possible.

La premiére, reposant avec son support sur le gril
plat, permet a la vapeur de cuire completement les
aliments tout en égouttant les résidus libérés lors de
la cuisson par les trous.

La seconde plaque inférieure, glissée sous le gril sur

sesrails, recueillera les gouttes et garderala chambre
du four plus propre.

Une fois la cuisson terminée, le support de la plagque
perforée peut étre utilisé comme une surface pour
protéger le plan de travail de la plaque chaude pendant
que vous sortez les aliments que vous venez de cuire.

ATTENTION : Avant d'utiliser des fonctions de vapeur,
vous devez remplir le réservoir d'eau.

REMARQUE : Les fonctions vapeur ne se mettent
pas en marche tant que la porte n'est pas fermeée.
Si la porte est ouverte, le message 'FERMER LA
PORTE's'affiche a I'écran.
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Entretien et nettoyage du four

H20 CAVITY CLEAN

Cette fonction effectue un cycle de nettoyage
en injectant de la vapeur dans la cavité pendant
15 minutes. A la fin du cycle, toute crodite qui a pu se
former en raison d'une cuisson a haute température
a lintérieur de la cavité du four sera ramollie et
deviendra beaucoup plus facile a enlever.

H20 CIRCUIT CLEAN

Cette fonction effectue un cycle de nettoyage du
circuit, afin de le maintenir propre et efficace au fil du
temps.

EVACUATION DE L'EAU

A la fin de chaque cycle de cuisson a la vapeur -
et aprés tous les processus de nettoyage - nous
recommandons de vider toute eau résiduelle.

En appuyant sur le bouton Marche/Arrét, avant de
passer en mode veille, suivez lesinstructions al'écran
pour procéder a I'évacuation de l'eau.

1. Tirez le réservoir jusqu'au repere indiqué

2. Attendez qu'il se vide
3. Videz le réservoir

Remplacement de lalampe du four

IMPORTANT : Lalampe du four doit avoir les caracté-

ristiques suivantes :

« Structure adaptée aux températures élevées
(jusqu'a 300°C);

+ Alimentation : voir la valeur V/Hz sur la plaque
avec le numéro de série ;

« Puissance 25 W;

+ Connecteur de type G9.

ATTENTION : Assurez-vous que |'appareil est éteint

avant de remettre la lampe en place pour éviter les

électrocutions.

« Pour éviter tout dommage, étalez un torchon
alintérieur du four;

« Dévissez les vis qui maintiennent le cadre en
acier;

« Retirez I'ancienne lampe en la faisant glisser de
son siege et en prenant soin de ne pas la casser;

« Insérez la nouvelle ampoule en prenant soin de
ne pas la toucher avec les mains (nous recom-
mandons d'utiliser un gant en latex jetable) ;

+  Remettez le cadre en acier inoxydable a sa place
en prenant soin de ne pas pincer le joint d'étan-
chéité ensilicone ;

« Replacezles vis en acier inoxydable que vous avez
precédemment retirées ;

«  Branchezl'appareil al'alimentation électrique.
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Pour l'installateur

INSTALLATION DU FOUR DANS LE MEUBLE

Le four doit étre installé sous une table de cuis-
son, dans une colonne ou peut étre combiné avec
le tiroir chauffe-aliments correspondant.

Les dimensions de l'espace doivent étre celles
indiquées sur la figure.

Le matériau du meuble doit pouvoir résister a la
chaleur.

Le four doit étre placé au centre des parois du
meuble et étre fixé avec les vis et les douilles
fournies.
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BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Avant de brancher I'appareil sur le secteur, assurez-

vous que

+ les caractéristiques du systeme électrique cor-
respondent a ce qui est indiqué sur la plaque du
numeéro de série apposée a l'avant du four;

+ le systeme dispose d'une mise a la terre efficace,
conforme aux normes et aux lois en vigueur.

La mise alaterre est exigée par la loi. Le cable ne doit
en aucun cas atteindre une température supérieure
a 50°C au-dessus de la température ambiante.

Ce four doit étre raccordé au secteur par un cable
d'alimentation et une fiche compatible avec la sortie
du systeme électrique qui alimente ce four.

Si un appareil fixe n'est pas doté d'un cordon d'ali-
mentation, d'une fiche ou d'un autre dispositif as-
surant la déconnexion du secteur par une distance
d'ouverture de contact qui permet une déconnexion
complete dans les conditions de tension exces-
sive de catégorie ll, ces dispositifs de déconnexion
doivent étre fournis par l'alimentation secteur et
doivent étre conformes aux regles d'installation.

La prise omnipolaire ou linterrupteur doivent étre
facilement accessibles lorsque I'appareil est installé.

REMARQUE : Le fabricant décline toute responsa-
bilité si les normes habituelles de prévention des
accidents et les instructions ci-dessus ne sont pas
respectées.

TYPEET DIAMI‘;TRE MINIMAL
DES CABLES

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F 3x2,5mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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12’8 Perl'installatore

Istruzioni importanti per la sicurezza

Principali funzioni del prodotto e suggerimenti utili

Sostituzione dellalampada del forno

Gentile Cliente,

La ringraziamo e ci congratuliamo con Lei per
la scelta effettuata. Questo nuovo prodotto
e stato progettato e costruito accuratamente
con materialidi alta qualita, ed & stato collaudato
meticolosamente affinché soddisfi tutte le Sue

esigenze culinarie. Consulti attentamente que-
ste semplici istruzioni per ottenere risultati ec-
cellenti fin dal primo utilizzo. Assieme a questo
elettrodomestico all'avanguardia Le porgiamo
i nostri migliori auguri.
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Istruzioni importanti per la sicurezza

Questo prodotto e stato progettato per uso domestico.

Il produttore declina ogni responsabilita per lesioni personali o danni
ai beni derivanti da un'installazione errata o da usi impropri, scorretti
o inadeguati.

L'elettrodomestico non deve essere utilizzato da persone (bambini
inclusi) affette da disabilita fisiche, sensoriali © mentali, o da persone
prive di esperienza 0 conoscenza, a meno che non siano sorvegliate
o istruite nell'uso dell'elettrodomestico da una persona responsabile
dellaloro sicurezza.

Sorvegliare i bambini affinché non giochino con I'elettrodomestico.

Per la cottura, non collocare fogli di alluminio, pentole o oggetti simili
a contatto con la base interna del forno.

L'elettrodomestico diventa molto caldo durante l'uso.

Avvertenza: non toccare le resistenze collocate all'interno del forno.

ATTENZIONE:

In caso di danni allo sportello o alle guarnizioni dello sportello, il forno
non deve essere utilizzato fino a guando non viene riparato da un tec-
nico qualificato.

Questo elettrodomestico e i suoi componenti interni, in particolare
quelli elettrificati, possono essere riparati, modificati o personalizzati
solo dal produttore, dal servizio di assistenza del produttore o da per-
sone in possesso di analoghe qualifiche. Eventuali riparazioni effettua-
te in maniera incompetente possono causare malfunzionamenti, gravi
incidenti e danni all'elettrodomestico e all'lambiente circostante.
Tenere presente che anche la sostituzione della lampada all'interno
del forno deve essere effettuata da personale qualificato, scollegando
innanzitutto I'elettrodomestico dalla rete elettrica.

Se l'elettrodomestico non funziona o richiede una riparazione, contat-
tare il nostro servizio assistenza.

Utilizzare solo ricambi originali.

IMPORTANTE:

Come precauzione di sicurezza, prima di pulire il forno staccare sempre
la spina dalla presa o rimuovere il cavo di alimentazione dell'elettrodo-
mestico.
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- Evitare, inoltre, l'uso di sostanze acide o alcaline (ad es. limone, aceto,
sale, pomodoro ecc.). Evitare I'uso di prodotti contenenti cloro, acidi
0 abrasivi, specialmente per la pulizia dei componenti verniciati.

Cura e manutenzione

+ Anche se la camera di cottura e realizzata in acciaio di alta qualita, l'errata
manutenzione pud causarne la corrosione.

+ |l forno deve essere pulito periodicamente e tutti i residui di alimenti
devono essere rimossi.

« Non pulire il forno subito dopo aver tolto il piatto, perché le goccioline di
vapore residue sono ancora molto calde (rischio di ustioni); accertarsi
che il display indichi una temperatura residua bassa o nulla.

+ Prestare attenzione quando si apre lo sportello quando il forno € acceso,
perché il vapore in uscita puo causare ustioni.

+ Se si interrompe l'alimentazione elettrica, al ripristino € necessario
svuotare il circuito, anche se non dovrebbe contenere acqua.

+ Nonutilizzare materiali ruvidi o abrasivi oppure raschietti metallici affilati
per pulire lo sportello divetro del forno, altrimentila superficie potrebbe
graffiarsi e il vetro potrebbe frantumarsi.

« Durante la pulizia, accertarsi che non penetri acqua nell'elettrodome-
stico.

+ Ultilizzare solo stracci lievemente umidi.

+ Non spruzzare maiacqua all'interno o all'esterno dell'elettrodomestico.

« Perlapulizia non adoperare apparecchi a vapore, perche la penetrazio-
ne di acqua potrebbe causare danni.

+ Non utilizzare I'elettrodomestico per riscaldare o umidificare 'ambiente.

« ['elettrodomestico deve essere installato e utilizzato con temperature
ambiente comprese tra5°C e 35 °C.

+ Se esiste il rischio di gelate, I'acqua residua nelle pompe potrebbe con-
gelarsi e danneggiarle.

+ Per questo forno utilizzare solo la sonda termica consigliata.

+ Lasonda alimentare € un accessorio disponibile solo con alcuni modelli
del prodotto.

« lIset di 6 vassoi Gastronorm é disponibile su richiesta.
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IMPORTANTE:

 La targhetta di identificazione del forno e accessibile anche quando
l'elettrodomestico e installato. Questa targhetta di identificazione,
visibile quando siapre lo sportello, contiene tutte le informazioni neces-
sarie per la richiesta di ricambi per l'elettrodomestico.

POSIZIONE DELL'ETICHETTA CON IL NUMERO DI SERIE:

REGISTRAZIONE DEI DATI PER L'ASSISTENZA

Numero del modello

Numero di serie

Data diinstallazione o presa
di possesso




Primo utilizzo

« lIforno deve essere pulito accuratamente con acqua e sapone e risciacquato con cura.

+ Riscaldare il forno per circa 30 minuti alla massima temperatura per eliminare tutti gli oli residui di fabbri-
cazione che potrebbero produrre odori sgradevoli durante la cottura. Utilizzare la funzione ventilata per
garantire la circolazione dell'aria, senza accessorinel forno.

« Prima di usare gli accessori per la prima volta, pulirli accuratamente con una soluzione alcalina molto calda

e un panno morbido.

UTILIZZO DELLA GRIGLIA PIATTA

Per rimuovere la griglia piatta, estrarla fino a quando
si blocca, poi sollevarla tirandola verso l'alto, fino
a quando fuoriesce completamente.

Per inserire la griglia piatta, farla scivolare dentro con
un angolo di 45° fino a quando si blocca, poi abbas-
sarla orizzontalmente e spingerla fino in fondo.

UTILIZZO DEL VASSOIO TRAFORATO

Questo vassoio viene utilizzato per la cottura
a vapore e viene collocato sulla griglia piatta assieme
al supporto.

(YA Y/

Se la griglia piatta & dotata di un vassoio raccogli-
gocce inferiore, per rimuoverlo basta sollevarlo
lievemente ed estrarlo. Per reinserirlo, farlo scorrere
allindietro fino a posizionarlo correttamente.

/

NOTA: il set di 6 vassoi Gastronorm & disponibile su
richiesta.

E preferibile, inoltre, utilizzarlo assieme al vassoio
raccogligocce per la raccolta di eventuali gocce di
alimenti durante la cottura.
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Rispetto dell'ambiente

La documentazione di questo elettrodomestico
e stampata su carta sbiancata senza cloro o su carta
riciclata, per contribuire alla protezione dell'ambiente.

L'imballo e stato progettato per evitare danni all'am-
biente ed é costituito da prodotti ecologici che pos-
sono essere riutilizzati o riciclati.

Il riciclo dell'imballo consente di risparmiare materie
prime e ridurre il volume di rifiuti industriali e dome-

oy
T

IL MATERIALE DI IMBALLO e to-
talmente riciclabile, come indicato
dal simbolo riportato sul materiale.
Smaltire in conformita alle leggi
locali. Il materiale di imballo (sac-
chettidiplastica, partiin polistirolo
ecc.) deve essere tenuto fuoridalla
portata dei bambini perché & po-
tenzialmente pericoloso.

SULL'ELETTRODOMESTICO e riportato il simbolo
di conformita alla Direttiva Europea 2002/96/CE
relativa allo smaltimento delle apparecchiature elet-
triche ed elettroniche usate (WEEE). Accertandosi
che questo prodotto venga smaltito correttamente,
I'utente contribuisce a evitare potenziali conseguenze
negative per 'ambiente e la salute.

IL SIMBOLO sul prodotto o nella
documentazione di accompagna-
mento indica che questo prodotto
non puod essere smaltito assieme
ai rifiuti domestici, ma deve
essere conferito presso un punto
di raccolta idoneo per il riciclo
delle apparecchiature elettriche
ed elettroniche.

LO SMALTIMENTO deve essere effettuato in con-
formita alle leggi locali in materia di smaltimento dei
rifiuti.

PER ULTERIORI INFORMAZIONI sul trattamento,
sul recupero e sul riciclo di questo prodotto, contat-
tare I'ente locale competente, il servizio di raccolta
dei rifiuti domestici o il punto vendita in cui & stato
acquistato il prodotto.

PRIMA DELLO SMALTIMENTO, l'elettrodomestico
deve essere reso inutilizzabile tagliando il cavo
elettrico.
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Pannello di controllo

(2] © ©0© 0 060 o

Display My Taste Meno Su Pit Accensione/

‘ \ spegnhimento

|
- &+

K VvV >
Blocco [ Y »] Indietro Giu

OK
10 © 6 O0

1 Accensione/spegnimento del forno.

2 Display multifunzione con testo scorrevole.

3 Accesso alle ultime impostazioni o alle ricette salvate (possibile solo dalla prima schermata).

5 Utilizzare le frecce per scorrere verticalmente il menu e scegliere tra le opzioni disponibili:
Manuale (funzioni di cottura tradizionale), Cottura a vapore (per utilizzare la cottura a vapore,
inserire I'acqua nell'apposito cassetto), Funzioni speciali, Ricette, Pulizia, Impostazioni.

6 Confermare la scelta e iniziare a cucinare.

7-8 Utilizzare i simboli + e - per aumentare e diminuire i valori della temperatura e del tempo di

cottura, e in alcuni casi per attivare e disattivare le funzioni (ad es. il preriscaldamento).
9 Ritorno alla schermata precedente.
10 Blocco: tenere premuto per 5 secondi per attivarlo o disattivarlo.
Le funzioni di preriscaldamento e di avvio ritardato sono incluse nel menu delle opzioni, sotto
le impostazioni della temperatura e del tempo di cottura.

MODALITA DEMO
- AN +
00:11 » ®
L v »
TENERE A
N PREMUTO PER
MODALITA STANDBY 6 SECONDI
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Principali funzioni del prodotto e suggerimenti utili

COTTURA AL FORNO

Simbolo

Descrizione

Cottura multilivello

Preimpostazione:
165°C
Intervallo: 50-230°C

Suggerimenti

IDEALE PER: pasticcini, biscotti, torte, ripieni e brasati.

Utilizzare questa funzione per cuocere contemporaneamente alimenti diversi
Su una o piu posizioni dei ripiani. La distribuzione del calore e migliore e il ca-
lore penetra meglio negli alimenti, riducendo sia i tempi di preriscaldamento
che i tempi di cottura. Gli aromi non vengono mescolati. Quando si cucinano
insieme alimenti diversi, prolungare la cottura di circa 10 minuti.

Multilivello eco

Preimpostazione:
165°C
Intervallo: 50-230°C

Questa modalita consente di risparmiare energia. ldeale per alimenti conge-
lati o precotti e piccole porzioni. Il tempo di preriscaldamento &€ molto breve
e la cottura tende ad essere pit lenta. Sconsigliato per carichi notevoli, ad es.
grandi porzioni o grosse quantita di alimenti.

Grill

Preimpostazione:
230°C
Intervallo: 50-230°C

IDEALE PER: grigliate di carne, pesce e verdure.

Questa funzione utilizza solo la resistenza superiore e il livello della griglia
e regolabile. Utilizzare con lo sportello chiuso. Non collocare le carni bianche
troppo vicine alla griglia.

(@] 1[®][¥]

Multilivello + Grill

Preimpostazione:
210°C
Intervallo: 50-230 °C

IDEALE PER: pietanze gratinate e croccanti.

Questa funzione combina i vantaggi della cottura multilivello con la capacita
di cottura uniforme di ricette multistrato e alimenti di spessore maggiore,
utilizzando la griglia per rendere la superficie esterna lievemente croccante.

| %]

Grill ventilato

Preimpostazione:
165°C
Intervallo: 50-230°C

IDEALE PER: pezzi di carne interi (arrosti).

La resistenza superiore viene utilizzata con la ventola, che garantisce la cir-
colazione dell'aria all'interno del forno. Ideale per la cottura di alimenti dimag-
giore spessore o interi pezzidi carne, ad es. arrosti di maiale, pollame ecc.

« Girare glialimentia meta cottura.

AVVERTENZE:

«  Accertarsiche glialimentinon siano vicini al grill.

« |l preriscaldamento & necessario per le carni rosse ma non per guelle
bianche.
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COTTURA AVAPORE

Suggerimenti

Simbolo ‘ Descrizione

Grazie alla ventilazione radiale, il vapore viene distribuito per garantire il
riscaldamento e la cottura deglialimentiin maniera uniforme. In talmodo,
e possibile cucinare su tre diversi livelli contemporaneamente, avendo
cura di collocare gli alimenti piu corposi sul livello superiore e quellimeno
densi (ad es. le verdure) suilivelliinferiori (dal primo al terzo).

Steam Pure

Preimpostazione:
100°C

Intervallo: 40-100 °C NOTA: durante la cottura a vapore, collocare sempre il vassoio inferiore
in acciaio inox sotto il contenitore di cottura traforato, in modo da racco-

glierela condensa o gliscartidialimentiche possono cadere o gocciolare.

Durante larigenerazione, la camera di cottura viene riscaldata con vapore
e aria calda, per riscaldare in maniera rapida e costante gli alimenti sen-
za seccarli. In base al tipo di alimento da riscaldare, questo programma
consente diregolare la temperatura all'interno del forno gestendo a pia-
cimento questa funzione. Questo tipo di funzione, quindi, & particolar-
mente adatto per:

Preimpostazione: « Riscaldamento di alimenti precottida 70 °C a 130 °C.

130°C +  Preparazione di piatti pronti o semipronti e alimenti congelati da
Intervallo: 70-130°C 70°Ca130°C.

Steam Warm

NOTA: per questi tipi di alimenti, nel forno devono essere utilizzati piatti
adatti (non costituiti da materiali sintetici o simili), collocati sopra la griglia,
senza coperchi.

Questo tipo di cottura viene detta "cottura professionale" perché dli
alimenti da cuocere vengono collocati all'interno di una camera fredda
non preriscaldata.

Dopo aver acceso il forno, gli alimenti inizialmente vengono esposti al
vapore (o "cottiavapore"). Dopo un breve periodo diesposizione al vapore,
a seconda del volume di riempimento e delle dimensioni degli alimenti in
cottura, I'elettrodomestico passa automaticamente alla seconda fase di
aria calda.

Questo tipo di funzione & particolarmente adatto alla preparazione di
piatti abbondanti di carne e frutti di mare, ad es. grosse forme di pane
preparate con farina bianca o integrale, lieviti o impastilievitati, da 190 °C
fino a 210 °C, pasta sfoglia ripiena e vuota, sia fresca che congelata,
da190°Cfinoa210°C.

Steam Crisper

Preimpostazione:
165°C
N | Intervallo: 50-230°C

NOTA: per ottenere i migliori risultati quando si utilizzano due programmi
consecutivi per la "cottura professionale”, il forno deve essere raffreddato
prima di introdurre la seconda pietanza.

SUGGERIMENTIUTILI Altermine della cottura, il supporto del vassoio trafo-

Quando si utilizza il forno a vapore, iniziare sempre
con il forno freddo. L'uso del vapore nel forno caldo
(subito dopo la cottura tradizionale) & sconsigliato
perché siannullano i benefici della cottura a vapore.
Per la cottura a vapore, utilizzare il piu possibile il vas-
soio traforato in acciaio inox assieme al vassoio rac-
cogligocce inferiore in acciaio inox.

Il primo, appoggiato con il supporto sulla griglia piatta,
consente al vapore di cuocere completamente dli
alimenti drenando al tempo stesso i residui rilasciati
durante la cottura tramite i fori.

Il secondo vassoio inferiore, fatto scivolare sotto la
griglia sulle guide, raccoglie eventuali gocce e man-
tiene piu pulita la camera del forno.

rato puo essere utilizzato come superficie per man-
tenere il vassoio caldo sul piano di cucina mentre si
rimuovono gli alimenti appena cucinati.

ATTENZIONE: prima di utilizzare qualunque funzione
avapore, riempire il contenitore dell'acqua.

NOTA: le funzioni del vapore si avviano solo dopo
aver chiuso lo sportello. Se lo sportello & aperto,
il display visualizza il messaggio "CLOSE THE DOOR"
(chiudere lo sportello).
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Cura e pulizia del forno

H20 CAVITY CLEAN

Questa funzione effettua un ciclo di pulizia iniettando
vapore nella cavita per 15 minuti. Alla fine del ciclo,
eventuali incrostazioni che si sono formate all'interno
della cavita del forno con la cottura ad alta tempe-
ratura vengono ammorbidite in modo da poterle
rimuovere facilmente con un panno.

H20 CIRCUIT CLEAN
Questa funzione effettua un ciclo di pulizia del circuito
per mantenerlo pulito ed efficiente nel tempo.

SCARICO ACQUA

Alla fine di ogni sessione di cottura a vapore (e dopo
tutte le procedure di pulizia), & preferibile scaricare
l'acqua residua.

Premendo il pulsante di accensione/spegnimento
prima di passare alla modalita standby, seguire le
istruzioni sullo schermo per procedere allo scarico
dell'acqua.

1. Estrarre il serbatoio fino al segno indicato

—

-—W

—~

2. Attendere lo scarico
3. Svuotare il serbatoio

Sostituzione della lampada del forno

IMPORTANTE: la lampada del forno deve avere le

caratteristiche indicate di seguito.

«  Struttura adatta alle alte temperature (fino
a300°C).

« Alimentazione: vedere il valore V/Hz sulla
targhetta conil numero di serie.

+ Potenza25W.

«  Connettore tipo G9.

ATTENZIONE: per evitare scosse elettriche,

accertarsi che l'elettrodomestico sia spento prima di

sostituire la lampada.

« Per evitare danni, stendere uno strofinaccio per
pentole e padelle all'interno del forno.

«  Rimuovere le viti di fissaggio del telaio in acciaio.

«  Rimuovere la vecchia lampada facendola scivo-
lare fuori dalla sede, facendo attenzione a non
romperla.

« Inserire la nuova lampadina, facendo attenzione
a non toccarla con le mani (& preferibile utilizzare
un guanto monouso in lattice).

« Riposizionare il telaio in acciaio inox, facendo at-
tenzione a non pizzicare la guarnizione di tenuta
in silicone.

« Reinserire le viti in acciaio inox precedentemente
rimosse.

« Collegare I'elettrodomestico all'alimentazione.
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Per l'installatore

INSTALLAZIONE DEL FORNO SUL PIANO

DI CUCINA

« lIforno deve essere installato sotto un piano cot-
tura, in una colonna o combinato con il relativo
cassetto scaldavivande.

+ Le dimensioni degli spazi di installazione devono
corrispondere a quelle indicate nella figura.

« IImateriale del mobile deve resistere al calore.

« |l forno deve essere centrato nelle pareti del
mobile e fissato con le viti e le boccole fornite.

446 -
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COLLEGAMENTO ELETTRICO

Prima di collegare I'elettrodomestico alla rete elettrica,

e importante accertarsi che:

« le caratteristiche dellimpianto elettrico siano
conformi a quanto riportato sulla targhetta con il
numero di serie applicata sulla parte anteriore del
forno;

« limpianto sia collegato efficacemente a terra,
in conformita alle norme e alle leggi vigenti.

Il collegamento a terra & obbligatorio per legge.
Nessun punto del cavo deve raggiungere una tem-
peratura superiore a 50 °C rispetto alla temperatura
ambiente.

Questo forno deve essere collegato allarete elettrica
tramite un cavo di alimentazione e una spina compa-
tibili con la presa dell'impianto elettrico che alimenta
I'elettrodomestico.

Se un elettrodomestico fisso non dispone di un cavo
di alimentazione e di una spina o di un altro dispositi-
vo che consenta di scollegarlo dalla rete con una di-
stanza di apertura dei contatti che garantisca il totale
scollegamento in condizioni di tensione eccessiva di
categoria Ill, tali dispositivi di scollegamento devono
essere installati nella rete elettrica e devono essere
conformi ai regolamentiin materia di installazione.
La presa o linterruttore onnipolare deve essere
facilmente raggiungibile quando ['elettrodomestico
¢ installato.

NOTA: il produttore declina ogni responsabilita in caso
diinosservanza delle norme in materia di prevenzione
degliincidenti e delle istruzioni sopra fornite.

TIPO DI CAVIE DIAMETRO MINIMO

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F | 3x2,5mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F | 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?

IT75



Spis tresci

Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

~
(o)

Pielegnacja i konserwacja

Uzycie po raz pierwszy

(0.}
ity

~N
~N

Poszanowanie srodowiska

Panel sterowania

Gtéwne funkcje produktu i przydatne wskazéwki
Pielegnacja i czyszczenie piekarnika

Wymiana lampy piekarnika

Dla instalatora

Szanowny Kliencie

Dziekujemy oraz gratulujemy dokonanego wy-  Prosze przeczytac niniejsze proste wskazowki
boru. Ten nowy produkt zostat starannie zapro-  oraz je przestrzega¢. Pozwolg one uzyskac
jektowany i wykonany z materiatow najwyzszej  doskonate efekty juz za pierwszym razem.
jakosci oraz poddany szczegdétowym testom  Oddajemy w Panstwa rece to nowoczesne urza-
tak, aby spetniat wszystkie wymagania kulinarne.  dzenie, zyczac wszystkiego najlepszego.
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Wazne instrukcje dotyczace bezpieczenstwa

+ Ten produktjest przeznaczony do uzytku domowego.

« Producent nie ponosi zadnej odpowiedzialnosci za obrazenia ciata lub
uszkodzenia mienia wynikajgce z nieprawidtowej instalacji lub niewtasci-
wego, btednego lub nieodpowiedniego uzytkowania.

+ Urzadzenie nie moze by¢ uzywane przez osoby (w tym dzieci) z uposle-
dzeniami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi lub przez osoby
bez niezbednego doswiadczenia lub wiedzy, chyba ze sg one nadzoro-
wane lub poinstruowane w zakresie uzytkowania urzgdzenia przez osobe
odpowiedzialng za ich bezpieczenstwo.

+ Nalezy pilnowac dzieci, aby nie bawity sie urzagdzeniem.

+ Nie umieszczaj folii aluminiowej, garnkow ani podobnych przedmiotow,
tak aby stykaty sie z podstawg wewngtrz piekarnika podczas gotowania.

+ Urzadzenie bardzo sie nagrzewa podczas uzytkowania.

« Uwaga: nie dotykaj elementow grzejnych wewnatrz piekarnika.

UWAGA:

« W przypadku uszkodzenia drzwi lub uszczelki drzwiczek piekarnika nie
wolno uzywac¢ do czasu naprawy przez wykwaliflkowanego technika
serwisu;

+ Niniejsze urzadzenieijego elementy wewnetrzne, zwtaszcza czescipod
napieciem, moga by¢ naprawiane, modyfikowane lub dostosowywane
wytgcznie przez producenta, jego dziat serwisowy lub podobnie wykwa-
lifikowane osoby. Nieumiejetne naprawy moga spowodowac powazne
wypadki, uszkodzenie urzgdzenia i jego otoczenia oraz awarie.

+ Pamietaj, ze nawet wymiane lampy wewnatrz piekarnika musi wykonac
wykwalifikowany personel, ktory najpierw odtgczy urzadzenie od sieci.

« Jesliurzadzenie nie dziata lub wymaga naprawy, skontaktuj sie znaszym
dziatem serwisowym.

« Uzywaj wytgcznie oryginalnych czesci zamiennych.

WAZNE:

« Ze wzgledu na wymogi bezpieczenstwa przed wyczyszczeniem
kuchenki nalezy zawsze odtgczyc wtyczke z gniazda lub odczepic kabel
zasilajgcy urzadzenie.
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« Dodatkowo nie nalezy uzywac substancji kwasowych lub zasadowych
(takich jak: cytryna, ocet, sol, pomidory itp.). Nie nalezy uzywac produk-
tow zawierajgcych chlor, kwasy czy srodki zrgce, w szczegolnosci do
czyszczenia malowanych czesci.

Pielegnacja i konserwacja

« Chociaz komora piekarnika jest wykonana z wysokiej jakosci stali,
nieprawidtowa konserwacja moze spowodowac korozje;

+ Kuchenka powinna by¢ czyszczona regularnie, a wszelkie pozostatosci
jedzenia powinny byc usuwane;

+ Nie czysci¢ piekarnika natychmiast po wyjeciu naczynia, poniewaz
resztki pary sg nadal bardzo gorgce (ryzyko poparzenia); sprawdz,
czy wyswietlacz pokazuje niskg temperature resztkowg lub jej brak.

+ Zachowaj ostroznosc¢ podczas otwierania drzwi, gdy piekarnik jest wtg-
czony, poniewaz wydobywajgca sie para moze spowodowac oparzenia.

« Jeslidoptyw pradu zostanie przerwany, gdy ponownie sie wtgczy, musisz
oprozni¢ obwod, nawet jesli nie powinno w nim by¢ wody.

+ Niewolno uzywac zrgcych srodkéw czy ostrych metalowych skrobakow
do czyszczenia szklanych drzwiczek kuchenki, poniewaz mogg one
zarysowac powierzchnie, powodujgc rozbicie szkfa.

+ Podczas czyszczenia upewnic sie, ze do urzgdzenia nie dostata sie
woda.

« Uzywac tylko lekko wilgotnych szmat.

+ Nigdy nie rozpyla¢ wody wewnatrz lub na zewngtrz urzgdzenia.

+ Nie uzywac do czyszczenia urzgdzen parowych, poniewaz przedostajgca
sie woda moze spowodowac uszkodzenia.

+ Nie uzywac urzgdzenia do ogrzewania lub nawilzania pomieszczenia.

+ Urzadzenie nalezy zainstalowac i uzywac¢ w temperaturze otoczenia
od 5°C do 35°C.

+ Jegliistnigje ryzyko mrozu, resztki wody w pompach mogg zamarzngc
i je uszkodzic.

+ Uzywac wytgcznie czujnika temperatury zalecanego dla tego piekarnika.

« Sonda do zywnosci jest akcesorium dostepnym tylko w niektorych
modelach produktow.

+ Zestaw 6 tac Gastronorm jest dostepny na zyczenie.
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WAZNE:

«+ Tabliczka identyfikacyjna kuchenki jest dostepna po zamontowaniu
urzgdzenia. Tabliczka ta, widoczna po otwarciu drzwiczek, zawiera infor-
macje niezbedne przy zgtaszaniu zapotrzebowania na czesci zamienne
do urzadzenia.

MIEJSCE TABLICZKI Z NUMEREM SERYJNYM

REJESTR DANYCH SERWISOWYCH

Numer modelu

Numer seryjny

Data montazu lub nabycia




Uzycie po raz pierwszy

» Piekarnik nalezy doktadnie umyc¢ wodg z mydtem i doktadnie wyptukac.

« Podgrzej kuchenke przez 30 minut w maksymalnej temperaturze; usuwa to wszystkie pozostate
oleje fabryczne, ktore moga wydziela¢ nieprzyjemny zapach podczas gotowania. Uzyj funkgji
obiegu powietrza z wentylatorem bez wktadania akcesoriow do kuchenki.

« Zanim akcesoria zostang uzyte po raz pierwszy, starannie je wymyj, uzywajgc miekkiej szmatki
oraz bardzo gorgcego zasadowego ptynu do mycia.

KORZYSTANIE Z PLASKIEGO KRATKI KORZYSTANIE Z PERFOROWANEJ TACY

Aby zdjgc ptaskg kratke, pociggnij kratke do sie-  Taca stuzy do gotowania na parze i jest umiesz-
bie, az sie zatrzyma, a nastepnie unies, ciggngc  czana na ptaskiej kratce wraz ze wspornikiem.

w gore, az wysunie sie catkowicie.

Aby wtozy¢ ptaska kratke, wsun jg pod katem
45° az sie zablokuje, a nastepnie opusc¢ poziomo
iwepchnij do konca.

T

\

\

UWAGA: zestaw 6 tac Gastronorm jest dostepny
na zyczenie.

Zalecamy rowniez uzywanie go w potgczeniu
z tackg ociekowa, aby wytapywac wszelkie
skapujace jedzenie podczas gotowania.

RV ARV

Jesli ptaska kratka ma niskg tacke ociekowa,
aby jg wyjac, unies ja lekko i przesun do siebie.
Aby wtozyc¢ jg ponownie, wsun jg z powrotem,
az zostanie prawidtowo osadzona.
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Poszanowanie srodowiska

Dokumentacja do tego urzadzenia jest wydru-
kowana na papierze bielonym bez uzycia chloru
lub pochodzacym z recyklingu, co przyczynia sie
do ochrony srodowiska.

Opakowanie zostato zaprojektowane tak, aby
nie szkodzi¢ srodowisku; sg to produkty ekolo-
giczne, ktére mozna ponownie wykorzystac lub
poddac recyklingowi.

Ponowne przetwarzanie opakowarn oszczedza
surowce i zmniejsza ilos¢ odpaddw przemysto-

oy
T

MATERIAL  OPAKOWANIOWY
w petni nadaje sie do ponow-
nego przetworzenia i posiada
symbol recyklingu.

Utylizacja zgodnie z lokalnymi
przepisami. Materiat opako-
waniowy  (plastikowe  torby,
elementy styropianowe itd.)
powinny by¢ poza zasiegiem
dzieci, poniewaz stanowig
potencjalne zagrozenie.

TO URZADZENIE ma oznaczenie zgodne
z Europejska Dyrektywg 2002/96/WE dotyczaca
Zuzytego sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego (ZSEE). Poprzez zapewnienie odpo-
wiedniej utylizacji tego urzadzenia uzytkownik
zapobiega wystgpieniu ewentualnych negatyw-
nych skutkow dla srodowiska i zdrowia ludzi.

SYMBOL na produkcie lub dotg-
czonej dokumentacji wskazuje,
ze tego produktu nie wolno
traktowac jak odpadu domo-
wego, ale nalezy go dostarczyc
do odpowiedniego  punktu
zbidrki sprzetu elektrycznego
i elektronicznego.

UTYLIZACJI NALEZY DOKONAC zgodnie
z lokalnymi przepisami w zakresie utylizacji
odpadow.

W celu uzyskania DODATKOWYCH INFORMA-
CJlInatemat przetwarzania, odzysku irecyklingu
tego urzadzenia nalezy skontaktowac sie z wta-
sciwym lokalnym urzedem, punktem zbidrki
odpadow komunalnych czy sklepem, w ktorym
zostat on zakupiony.

PRZED ZEZEOMOWANIEM nalezy odcig¢ od
niego przewod elektryczny, aby uniemozliwi¢
jego uzywanie.
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Panel sterowania

(2] © ©0© 0 0 o

Wyswietlacz My Taste Minus Wgére Plus WL/Wyt.
N/
AR
] 0,
T K 9o
/LN
Blokada [ Y P ] Wstecz ~ Wdot  OK

10 © 6 O0

1 Wiacz / wylacz piekarnik.
2 Wielofunkcyjny wyswietlacz z przewijanym tekstem.
3 Uzyskaj dostep do najnowszych ustawien lub zapisanych przepiséw (dziata to tylko z pierwszego
ekranu).
4 - 5 Uzyj strzatek, aby przewija¢ menu w pionie i wybierz jedna z dostepnych opcji:
Reczny (tradycyjne funkcje gotowania), Gotowanie na parze (aby korzystac z gotowania na
parze, nalezy wiozy¢ wode do wyznaczonej szuflady), Funkcje specjalne, Przepisy, Czyszczenie,
Ustawienia.
6 Potwierdz swéj wybdr i zacznij gotowac.
7 - 8 Uzyjsymboli +i-, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ wartosci temperatury i czasu, a w niektérych
przypadkach aktywowac i dezaktywowac¢ funkcje (np. nagrzewanie wstepne).
9 Powrdt do poprzedniego ekranu.
10 Blokada: przytrzymajrazem przez 5 sekund, aby aktywowac i dezaktywowa¢.
Funkcje podgrzewania i opéznienia startu znajdujg sie w menu opcji, ponizej ustawien tempe-
ratury i czasu.

TRYB DEMO
- & +
00:11 przed pot. » I3
K v »
PRZYTRZYMAJ AR Y
CZUWANIE PRZEZ 6 SEK
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Gtéwne funkcje produktu i przydatne wskazéwki

GOTOWANIE W PIEKARNIKU

Symbol

Opis

Wielopoziomowo

Wstepnie
ustawione: 165°C
Zakres: 50-230°C

Propozycje

IDEALNE DO: ciast, ciasteczek, plackéw, nadziewanych i duszonych dan.

Funkcja umozliwia pieczenie roznych potraw w tym samym czasie na jednej potce
lub wielu potkach. Ciepto jest lepiej rozprowadzane i lepiej przenika do zywnosci,
skracajgc zardwno czas rozgrzewania piekarnikajak i pieczenia. Aromaty nie mies-
zajg sie. Podczas pieczenia roznych potraw razem nalezy dodac okoto 10 minut.

Eco
wielopoziomowy

Wstepnie
ustawione: 165°C
Zakres: 50-230°C

Ten tryb ma na celu oszczedzanie energii. Idealny do mrozonej lub wstepnie
ugotowanej zywnosci oraz matych porcji. Czas nagrzewania jest bardzo krotki,
a gotowanie przebiega wolniej. Nie zaleca sie go przy duzych wsadach, np. duzych
porcjach zywnosci

Grill

Wstepnie
ustawione: 230°C
Zakres: 50-230°C

IDEALNE DO: migsa z grilla, ryb, warzyw.

Funkcja ta umozliwia wykorzystanie tylko gornej grzatki oraz regulacje poziomu
grilla. Uzywa¢ przy zamknietych drzwiczkach. Nie umieszczac biatych migs zbyt
blisko grilla.

(@] [ 11®][8]

Wielopoziomowo
+grill

Wstepnie
ustawione: 210°C
Zakres: 50-230°C

IDEALNE DO: zapiekanek i chrupigcych potraw.

Ta funkcja faczy w sobie zalety gotowania na wielu poziomach z mozliwoscig
réwnomiernego gotowania wielowarstwowych przepisow i grubszych kawatkow
zywnosci, grillujgc w celu uzyskania lekkiej chrupkoscina zewnetrznej powierzchni.

| =]

Grill + termoobieg

Wstepnie
ustawione: 165°C
Zakres: 50-230°C

IDEALNE DO: catych kawatkdéw migsa (pieczeni).

Gérna grzatka jest uzywana wraz z termoobiegiem cyrkulujgcym powietrze
wewnatrz piekarnika. Idealny do gotowania grubszych artykutow spozywczych
i catych kawatkow migsa, takich jak pieczen wieprzowa, dréb itp.

«  Obrd¢ potrawe w potowie gotowania.

OSTRZEZENIA:

- Upewnic¢ sig, ze jedzenie nie znajduje sie zbyt blisko grilla.

- Podgrzewanie jest konieczne w przypadku migs czerwonych, ale nie w przy-
padku mies biatych.
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GOTOWANIE NA PARZE

Symbol ‘ (0]11

—

Steam Pure

Wstepnie
ustawione:
100°C

| | {;\Q Zakres:
40-100°C

‘ Propozycje

Za pomocg wentylacji promieniowej para jest rozprowadzana, aby zapewni¢
réwnomierne podgrzanie i ugotowanie zywnosci. Daje to te zalete, ze mozna
gotowac na trzech réznych poziomach w tym samym czasie, zwracajgc uwage
na umieszczanie bardziej ,petnej tresci” zywnosci na wyzszym poziomie
i mniej gestych produktéw spozywczych - takich jak warzywa - na nizszych
poziomach ( od pierwszego do trzeciego).

UWAGA; Podczas gotowania na parze nalezy zawsze umieszczac dolng tace

ze stali nierdzewnej pod perforowanym pojemnikiem do gotowania, aby
zebrac wszelkie resztkijedzenia lub skropliny, ktore mogg spasc¢/kapac.

Steam Warm

Wstepnie
ustawione:
130°C
Zakres:
70-130°C

Podczas regeneracji komora gotowania jest ogrzewana parg i cieptym

powietrzem, co pozwala na szybkie i rwnomierne podgrzanie zywnosci bez

Jjej wysychania. W zaleznosci od rodzaju ponownie podgrzewanej zywnosci,

program ten oferuje mozliwos¢ dostosowania temperatury wewnatrz

piekarnika, umozliwiajgc zarzadzanie tg funkcjg wedtug wtasnego uznania.

Dlatego ten rodzaj funkgji jest szczegolnie odpowiedni dla:

+ Podgrzewania gotowej zywnosciod 70°C do 130°C;

+  Przygotowywania dan gotowych/potproduktow i mrozonek od 70°C do
130°C

UWAGA; W przypadku tego rodzaju positkow nalezy umiesci¢ w piekarniku

odpowiednie naczynia (niewykonane z materiatow syntetycznych lub podob-

nych) iumiescic je nad grillem, pamietajac o zdjeciu pokrywek.

Steam Crisper

Tenrodzaj gotowania nazywa sie ,gotowaniem profesjonalnym”, poniewaz go-
towane jedzenie jest umieszczane w komorze chtodniczej, ktora nie zostata
wstepnie podgrzana.

Po wigczeniu piekarnika zywnosc jest poczatkowo wystawiona na dziatanie
pary (lub jest ,parowana"). Po krotkim okresie wystawienia na dziatanie pary —

|_| w zaleznosci od objetosci napetnienia, a tym samym wielkosci gotowanej
. potrawy — urzadzenie automatycznie przechodzi do drugiej fazy cieptego
@ Wstep.nle powietrza.
v UStaoW'one: Tenrodzaj funkcjijest szczegolnie odpowiedni do duzych dan migsnych i owo-
165°C cow morza, na przyktad: duze bochenki chleba z biatej lub petnoziarnistej maki
'{;\Q Zakres: z drozdzami lub ciastem drozdzowym w temperaturze od 190°C do 210°C,
50-230°C a takze nadziewane i wydrgzone ciasto francuskie, zaréwno swieze lub mro-
zone od 190°C do 210°C.
UWAGA; Aby uzyskac najlepsze wyniki podczas uruchamiania dwéch naste-
pujacych po sobie programow ,profesjonalnego gotowania”, piekarnik musi
zostac schtodzony przed wprowadzeniem drugiego dania.
PRZYDATNE PORADY cach, bedzie zbierac¢ wszelkie skapujgce jedzenie

Uzywajac piekarnika parowego, zawsze zaczynaj
od zimnego piekarnika. Uzywanie pary w gorg-
cym piekarniku (bezposrednio po tradycyjnym
gotowaniu) nie jest zalecane, poniewaz korzysci
z gotowania na parze zostang zniweczone.

Do gotowania na parze staraj sie jak najczesciej
uzywac perforowanej tacki ze stali nierdzewnej
razem z dolng tacg ociekowa ze stali nierdzewne.
Pierwszy, oparty na podporze na ptaskim grillu,
pozwala parze w petni ugotowac jedzenie, jed-
noczesnie odprowadzajgc wszelkie pozostato-
sci uwolnione podczas gotowania przez otwory.
Druga taca dolna, wsunieta pod grill na prowadni-

i utrzymywac komore piekarnika w czystosci.

Po zakonczeniu gotowania wspornik z perforo-
wang tacg mozna wykorzystac jako powierzchnie,
aby utrzymac goraca tace z dala od blatu podczas
wyjmowania wiasnie upieczonego jedzenia.

UWAGA: Przed uzyciem funkcji pary nalezy
napetnic¢ pojemnik na wode.

UWAGA; Funkcje pary nie uruchomig sie, dopoki
drzwiczki nie zostang zamkniete. Jesli drzwi sg
otwarte, na wyswietlaczu pojawi sie komunikat
ZAMKNIJ DRZWI".
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Pielegnacjai czyszczenie piekarnika

CZYSZCZENIE KOMORY H20

Funkcja ta umozliwia wykonanie cyklu czyszcze-
nia poprzez wttaczanie pary do komory przez
15 minut. Pod koniec cyklu wszelkie skorupy,
ktore mogty sie utworzy¢ w wyniku gotowania
w wysokiej temperaturze w komorze piekarnika,
zostang zmiekczone i bedg znacznie tatwiejsze
do usuniecia.

CZYSZCZENIE OBWODU H20
Ta funkcja wykonuje cykl czyszczenia obwodu,
aby utrzymac czystosc i skutecznosc w czasie.

ODPROWADZANIE WODY

Pod koniec kazdej sesji gotowania na parze —ipo
wszystkich procesach czyszczenia — zalecamy
spuszczenie resztek wody.

Wymiana lampy piekarnika

Naciskajgc przycisk Wt./Wyt., przed przejsciem
do trybu gotowosci postepuj zgodnie z instruk-
cjami na ekranie, aby kontynuowac¢ odprowa-
dzanie wody.

1. Wyciggnij zbiornik do wskazanego znaku

[
/

~

IV

2. Poczekaj na roztadowanie
3. Oproznij zbiornik

WAZNE: Lampa piekarnika musi mie¢ nastepu-

jace cechy:

+ Struktura przystosowana do wysokich tem-
peratur (do 300 °C);

+ Zasilanie: patrz wartos¢ V/Hz na tabliczce
zZ numerem seryjnym;

+ Moc25W,

«  Ztgcze typu G9.

UWAGA: Upewnic sie, ze urzadzenie jest wyta-
czone przed wymiang lampy, aby unikngc pora-
zenia prgdem.

« Aby uniknac¢ uszkodzen, roztoz sciereczke do
garnkow i patelni wewnatrz piekarnika;

«  Wykrec sruby mocujgce stalowa rame;

« Wyjmij starg lampe, wysuwajac jg z gniazda
i uwazajac, aby jej nie sttuc;

- Wtdz nowa zardwke, uwazajac, aby nie
dotkna¢ jej rekami (zalecamy uzycie jednora-
zowej rekawiczki lateksowej);

«  Wymien ramke ze stali nierdzewnej, uwaza-
jac, aby nie scisnac silikonowej uszczelki;

« Ponownie wtoz sruby ze stali nierdzewnej,
ktore wczesniej wykrecites;

« Podtgcz urzadzenie do zasilania.
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Dla instalatora

MONTAZ PIEKARNIKA W BLACIE

Kuchenka powinna by¢ zamontowana pod
blatem, w stupku lub w potagczeniu z szufladg
grzewcza.

Wymiary muszg by¢ zgodne z tymi, ktore
przedstawia rysunek.

Tworzywo, z ktérego wykonana jest szafka,
musi by¢ odporne na wysoka temperature.
Piekarnik musi by¢ wysrodkowany w Scianach
szafki i zamocowany za pomocg dostarczo-
nych srubi tulei.
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PODLACZENIE DO PRADU

Przed podtgczeniem urzadzenia do sieci zasila-

jacej upewnij sig, ze:

« parametry instalacji elektrycznej odpowia-
dajg temu, co pokazuje tabliczka z numerem
seryjnym, znajdujaca sie z przodu kuchenki;

» system posiada skuteczne uziemienie, zgod-
ne z obowigzujgcymi normami i przepisami.

Uziemienie jest wymagane przepisami prawa.
Przewod nie moze w zadnym miejscu nagrze-
wac sie do temperatury przekraczajgcej 50°C
powyzej temperatury otoczenia.

Ten piekarnik musi by¢ podtaczony do sieci elek-
trycznej za pomocg kabla zasilajgcego i wtyczki
kompatybilnej z gniazdem instalacji elektrycz-
nej, z ktorej zasilany jest ten piekarnik.

Jezeli urzadzenie stacjonarne nie posiada kabla
zasilajgcego i wtyczki lub innego urzadzenia,
ktore zapewnia odtgczenie od sieci z odlegto-
scig otwarcia stykow umozliwiajgcg catkowite
odtgczenie w warunkach nadmiernego napiecia
kategorii lll, takie urzadzenia odtgczajgce musza
by¢ dostarczone przez sie¢ zasilajgcg i muszg
byc¢ zgodne z zasadami instalacji.
Wielobiegunowe gniazdko czy roztgcznik musza
by¢ tatwo dostepne, jesli urzadzenie zostato
zamontowane.

UWAGA; Producent zrzeka sie wszelkiej odpo-
wiedzialnosci w przypadku nieprzestrzegania
standardowych norm zapobiegania wypadkom
oraz powyzszych instrukcji.

RODZAJ I MINIMALNA SREDNICA
PRZEWODOW

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F 3x2,5mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F 3x2,5 mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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Caro Cliente,

Gostarfamos de agradecer-Ihe e felicita-lo pela
sua escolha. Este novo produto foi cuidadosa-
mente projetado e construido com materiais de
alta qualidade e testado meticulosamente para
garantir que satisfaz todos os requisitos culina-

rios. Por favor, leia e observe estas instrucdes
simples, o que |he permitird obter excelentes
resultados a partir da primeira utilizacdo. Este
aparelho de ultima geracéo é-lhe fornecido com
0s Nossos melhores desejos.
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Instrucdes de seguranca importantes

Este produto foi concebido apenas para uso domeéstico.

O fabricante declinatoda a responsabilidade por lesdes pessoais ou danos
patrimoniais decorrentes de instalacao incorreta ou utilizacao inadequada,
errada ou inadequada.

O aparelho nao deve ser utilizado por pessoas (incluindo criancas) com
deficiéncias fisicas, sensoriais ou mentais ou por pessoas sem a experién-
cia ou conhecimento necessarios, amenos que sejam supervisionados ou
instruidos na utilizacao do aparelho por uma pessoa responsavel pela sua
seguranca.

As criancas devem ser supervisionadas para garantir que nao brincam
com o aparelho.

Nao coloque folha de aluminio, panelas ou objetos semelhantes em con-
tacto com a base no interior do forno para cozinhar.

O aparelho fica muito quente durante a utilizacéo.

Aviso: nao togue nas resisténcias no interior do forno.

ATENCAO:

Se a porta ou as vedacdes da porta estiverem danificadas, o forno nao
pode ser utilizado até ser reparado por um técnico de servico qualificado;
Este aparelho e os seus componentes internos, especialmente os
eletrificados, s6 podem ser reparados, modificados ou personalizados pelo
fabricante, pelo seudepartamento de servicos ou por pessoas qualificadas
similares. Reparacdes incompetentes podem causar acidentes graves,
danos ao aparelho e areas adjacentes, e avarias.

Lembre-se que mesmo a substituicdo da lampada no interior do forno
deve ser realizada por pessoal qualificado, que deve primeiro desligar
o aparelho darede.

Se o aparelho nao funcionar ou precisar de ser reparado, contacte o nosso
departamento de assisténcia.

Utilize apenas pecas de substituicao originais.

IMPORTANTE:

Como precaucao de seguranca, antes de limpar o forno, desligue sempre
a ficha da tomada ou remova o cabo de alimentacao do aparelho.
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« Alémdisso, evite usar substancias acidas ou alcalinas (comolimao, vinagre,
sal, tomate, etc.). Evite usar produtos contendo cloro, dcidos ou abrasivos,
especialmente para limpeza de pecas pintadas.

Cuidados e manutencao

+ Embora a camara de cozedura seja feita de aco de alta qualidade, uma
manutencao incorreta pode causar corrosao;

« O forno deve ser limpo periodicamente e todos os residuos de alimentos
devem ser removidos;

« Naolimpe ofornoimediatamente apds aremocao do pratoja gue as gotas
de vapor residuais ainda estdo muito quentes (risco de queimaduras);
verifigue se o visor apresenta uma baixa temperatura residual ounenhuma.

+ Tenha cuidado ao abrir a porta quando o forno estiver ligado uma vez que
O vapor que sai pode causar queimaduras.

+ No caso de o fornecimento de eletricidade ser interrompido, quando volta
a ser restabelecido, tem de esvaziar o circuito, mesmo que nao haja agua
dentro do mesmao.

« Nao use abrasivos fortes nem raspadores de metal afiados para limpar
o vidro da porta do forno, uma vez que podem arranhar a superficie
e estilhacar vidro.

+ Durante a limpeza, certifique-se de que ndo entra agua no aparelho.

« Utilize apenas panos ligeiramente humidos.

« Nunca pulverize a &gua no interior ou no exterior do aparelho.

« Nao use dispositivos de vapor para limpar uma vez que qualguer agua que
penetre pode causar danos.

« Nao utilize o aparelho para aquecer ou humedecer a sala.

« Este aparelho tem e serinstalado e utilizado a uma temperatura ambiente
entre 5°C e 35°C.

+ Se houver risco de congelacao, qualquer agua residual nas bombas pode
congelar e danifica-las.

+ Utilize apenas a sonda térmica recomendada para este forno.

« A sonda de alimentos € um acessorio disponivel apenas com alguns
modelos de produtos.

« Apedido esta disponivel um conjunto de 6 bandejas Gastronorm.
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IMPORTANTE:

« A placa de identificacao do forno é acessivel quando o aparelho esta ins-
talado. Esta placa de identificacao, visivel ao abrir a porta, contém todas as
informacdes de que necessita quando solicita pecas de substituicao para
o aparelho.

LOCALIZACAO DA ETIQUETA DE SERIE:
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REGISTO DE DADOS DE SERVICO

Numero do modelo

Numero de série

Data da instalacao ou da ocupacao




Primeira utilizacao

«  Oforno deve ser cuidadosamente limpo com &gua e sabao, e cuidadosamente enxaguado.
+ Aqueca o forno durante cerca de 30 minutos a temperatura maxima, eliminando todos os residuos de dleos
de fabrico que poderiam causar odores desagradaveis enquanto se cozinha. Utilize a funcao circular plus

fan sem acessorios no forno.

+ Antes de usar os acessorios pela primeira vez, limpe-os cuidadosamente com uma solucao de lavagem

alcalina muito quente e um pano macio.

UTILIZAR A GRELHA PLANA

Para remover a grelha plana, puxe a grelha na sua
direcdo até parar e, em seguida, levante, puxando
para cima, até sair totalmente para fora.

Para inserir a grelha plana, deslize-a num angulo de
45° até bloquear e depois baixe-a horizontalmente
e empurre para dentro até ao fim.

UTILIZAR A BANDEJA PERFURADA

Esta bandeja é utilizada para cozedura a vapor
e e posicionada na grelha plana, juntamente com
O seu suporte.

RV

Se agrelha plana tiver uma bandeja de recolha de go-
tas por baixo, para aremover, levante-a e deslize-ana
sua direcdo. Para a voltar a inserir, deslize-a para tras
ateé estar corretamente sentado.

NOTA: o conjunto de 6 bandejas de Gastronorm esta
disponivel a pedido.

Recomendamos também usa-lo em combinacado
com a bandeja de recolha de gotas para recolher
quaisquer gotas de alimentos durante a cozedura.
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Respeito pelo meio ambiente

A documentacao para este aparelho € impressa em
papel descolorado sem cloro ou papel reciclado,
contribuindo para a protecdo do ambiente.

A embalagem foi concebida para evitar danos ao am-
biente; trata-se de produtos ecoldgicos que podem
ser reutilizados ou reciclados.

A reciclagem da embalagem economiza matérias-
primas e reduz o volume de residuos industriais

oy
T

O MATERIAL DE EMBALAGEM
& 100% reciclavel e marcado com
o simbolo de reciclagem.

Elimine em conformidade com as
leis locais. O material de emba-
lagem (sacos plasticos, pecas de
poliestireno, etc.) deve ser man-
tido fora do alcance das criancas,
uma vez que é potencialmente
perigoso.

ESTE APARELHO estd marcado de acordo com
a Diretiva Europeia 2002/96/CE sobre residuos de
equipamentos elétricos e eletronicos (REEE). Ao ga-
rantir que este produto é eliminado corretamente,
o utilizador contribui para evitar potenciais conse-
quéncias negativas para o meio ambiente e para
asaude.

O SIMBOLO neste produto ou
documentacao incluida indica que
este produto nao deve ser tratado
como residuo doméstico normal,
deve em vez disso, ser entregue
no ponto de recolha mais proximo
para areciclagem de equipamento
elétrico e eletronico.

A ELIMINACAO DEVE SER FEITA de acordo com as
leis locais sobre eliminacado de residuos.

PARA INFORMACOES ADICIONAIS sobre o trata-
mento, recuperacao e reciclagem deste produto,
entre em contato com o escritorio local de compe-
téncia, servico de recolha de residuos domeésticos ou
aloja onde o produto foi adquirido.

ANTES DE ELIMINAR, inutilize o produto cortando
o cabo elétrico.
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O painel de controlo

(2] © ©0© 0 0 o

Visor My Taste Menos Cima Mais  On/Off
\m IEC
K v »

Fechadura [ f ] Retroceder  Baixo

10 966

1 Ligue/ Desligue o forno.
2 Visor multifungdes com texto de deslocamento.
3 Aceda as suas configuragdes mais recentes ou receitas guardadas (isso s6 funciona no
5 primeiro ecra).
Utilize as setas para percorrer na vertical pelo menu e escolha entre as op¢oes disponiveis:
Manual (funcdes tradicionais de cozinha), Cozinhar a vapor (para usar o cozimento a vapor,
6 inserir agua na gaveta designada), Funcdes especiais, Receitas, Limpeza, Defini¢des.
7 - 8 Confirme a sua escolha e comece a cozinhar.
Utilize os simbolos + e - para aumentar e diminuir os valores de temperatura e tempo
9 e, emalguns casos, ative e desative funcdes (p.ex., pré-aquecimento).
10 Voltar ao ecra anterior.
* Bloqueio: premir em conjunto durante 5 segundos para ativar e desativar.
As funcdes de pré-aquecimento e arranque com atraso estao localizadas no menu opcoes,
abaixo das configuragdes de temperatura e tempo.

MODO DEMO
- 0o +
00:11 » ®,
K v »
PRIMA & N
DURANTE
STANDBY 6 SEGUNDOS
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Principais funcoes do produto e dicas uteis

COZINHAR NO FORNO

Simbolo

Descricao

Multiplos Niveis

Pré-definido: 165°C
Intervalo: 50-230°C

Sugestodes

IDEAL PARA: pastelaria, biscoitos, bolos, recheios e refogados.

Utilize esta funcdo para cozinhar diferentes alimentos ao mesmo tempo em
uma ou mais posicdes de prateleira. O calor é distribuido melhor e penetra
melhor nos alimentos, reduzindo os tempos de pré-aquecimento e de coze-
dura. Os aromas nao sao misturados. Deixe cerca de 10 minutos extra quando
cozinhar alimentos diferentes juntos.

Eco Multinivel

Pré-definido: 165°C
Intervalo: 50-230°C

Este modo destina-se a economizar energia. Ideal para alimentos congelados
ou pré-cozidos, e doses pequenas. O tempo de pré-aquecimento é muito curto
e a cozedura tende a ser mais lenta. N&o é recomendado para cargas pesadas,
por exemplo, porcdes grandes ou grandes refeicdes.

Grelha

Pré-definido: 230°C
Intervalo: 50-230°C

IDEAL PARA: grelhar carne, peixe, legumes.

Esta funcdo utiliza apenas a resisténcia superior e o nivel da grelha pode ser
ajustado. Utilizar com a porta fechada. Nao coloque carnes brancas muito perto
dagrelha.

(@] 1[®][¥]

Multiplos Niveis +
Grelhar

Pré-definido: 210°C
Intervalo: 50-230°C

IDEAL PARA: alimentos gratinados e crocantes.

Esta funcdo combina os beneficios da cozinha de multiplos niveis com a ca-
pacidade de cozinhar uniformemente receitas multicamadas e pedacos mais
grossos de alimentos, grelnando até a superficie externa ficar ligeiramente
crocante.

| %]

Grelha + Ventilador

Pré-definido: 165°C
Intervalo: 50-230°C

IDEAL PARA: pedacos inteiros de carne (assados).

A resisténcia superior é utilizada com a ventoinha a circular o ar dentro do forno.
Ideal para cozinhar alimentos mais grossos e pedacos inteiros de carne, como
carne de porco assada, aves, etc.

- Volte os alimentos a meio da cozedura.

AVISOS:

«  Certifique-se de que os alimentos ndo estao perto do grelhador.

« O pré-aguecimento é necessério para carnes vermelhas mas nao para
carnes brancas.
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COZEDURA A VAPOR

Simbolo ‘ Descricao

Sugestoes

Steam Pure

Pré-definido:

100°C
CQ Intervalo:
I_I N | 40-100°C

Por meio de ventilac&o radial, o vapor ¢ distribuido para garantir que os ali-
mentos sao uniformemente aquecidos e cozidos. Isso oferece a vantagem
de poder cozinhar em trés niveis diferentes ao mesmo tempo, tendo o cui-
dado de posicionar todos os alimentos "mais encorpados" no nivel mais
alto, e alimentos menos densos - como os legumes - nos niveis mais baixos
(do primeiro para o terceiro).

NOTA: Durante a cozedura a vapor, coloque sempre a bandeja de aco inoxidavel
inferior por baixo do recipiente perfurado para cozinhar, de modo a recolher
quaisquer restos de alimentos ou condensacao que possam cair/gotejar.

Steam Warm

Pré-definido:

130°C
{\—) Intervalo:
I_I N | 70-130°C

Durante a regeneracdo, a camara de cozedura é aquecida com vapor e ar

quente, o que permite o aquecimento rapido e consistente dos alimentos

sem os secar. Com base no tipo de alimento que esta a ser aquecido, este

programa oferece a possibilidade de ajustar a temperatura no interior do forno,

permitindo-lhe gerir esta funcdo como quiser. Este tipo de funcdo é, portanto,

particularmente adequado para:

« Aguecimento de alimentos pré-cozinhados entre 70°C e 130°C;

+  Preparar refeicdes prontas/semi-prontas e alimentos congelados entre
70°Ce130°C

NOTA: Para estes tipos de refeicdes, ndo se esqueca de colocar pratos ade-
quados no forno (ndo feitos de materiais sintéticos ou similares) e posicione-os
acima da grelha, certificando-se de remover todas as tampas.

Steam Crisper

Pré-definido:
165°C
Intervalo:

N | 50-230°C

Este tipo de cozedura é chamado de "cozinha profissional” porque o alimento
que esta a ser cozido € colocado dentro de uma camara fria que nao foi pré-
aquecida.

Depois de ligar o forno, os alimentos s&o inicialmente expostos ao vapor. Apos
um curto periodo de exposicao ao vapor - dependendo do volume de enchi-
mento e, portanto, do tamanho do alimento que esta a ser cozido - o aparelho
move-se automaticamente para a segunda fase de ar quente.

Este tipo de funcéo é particularmente adequado para pratos grandes de
carne e marisco, por exemplo: paes grandes feitos com farinha branca ou
integral, com levedura ou massa leve a 190°C a 210°C, bem como a massa
recheada ou folhada, fresca ou congelada de 190°C a 210°C.

NOTA: Para obter os melhores resultados durante a execucao de dois progra-
mas consecutivos de "cozinha profissional”, o forno deve ser arrefecido antes
de introduzir o segundo prato.

DICAS UTEIS

A segunda bandeja inferior, deslizada sob a grelha

Ao usar o forno a vapor, comece sempre com o for-
no frio. Usar vapor em forno quente (imediatamente
apds a cozedura tradicional) ndo é recomendado,
pois os beneficios da cozedura a vapor ficam
anulados.

Para cozinhar a vapor, tente usar a bandeja de aco
inoxidavel perfurada juntamente com a bandeja de
recolha de gotas de aco inoxidavel inferior tanto
quanto possivel.

A primeira, assente com o seu apoio na grelha plana,
permite que o vapor cozinhe completamente o ali-
mento enquanto escoa quaisquer residuos liberta-
dos durante a cozedura pelos furos.

nos seus guias, recolhera quaisquer gotas e mantém
a camara do forno mais limpa.

Quando terminar de cozinhar, o suporte da bandeja
perfurada pode ser utilizado como uma superficie
para manter a bandeja quente afastada da bancada
enquanto retira os alimentos que acabou de preparar.

ATENCAO: Antes de utilizar quaisquer funcdes de
vapor, o reservatorio de agua tem de ser cheio.

NOTA: As funcoes de vapor s6 comecam depois
da porta estar fechada. Se a porta estiver aberta,
aparece no visor a mensagem 'FECHAR A PORTA".
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Cuidado e limpeza do forno

CAVIDADE LIMPAH20

Esta funcdo realiza um ciclo de limpeza injetando
vapor na cavidade durante 15 minutos. No final do
ciclo, qualquer crosta que se possa ter formado
devido a cozedura a alta temperatura dentro da
cavidade do forno, serd suavizada e torna-se muito
mais facil de remover.

CIRCUITO LIMPO H20

Esta funcao realiza um ciclo de limpeza do circuito,
de modo a manter a limpeza e a eficacia ao longo do
tempo.

DESCARGA DE AGUA

No final de cada sessdo de cozedura a vapor - e de-
pois de todos os processos de limpeza - recomen-
damos descarregar qualquer agua residual.

Premindo o botdo On/Off, antes de ir para 0 modo
standby, siga as instrucdes no ecra para avangar com
a descarga de agua.

1. Puxe o tanque para fora até a marca indicada

2. Aguarde a descarga
3. Esvazie o reservatorio

Substituir alampada do forno

IMPORTANTE: A léampada do forno deve ter as

seguintes caracteristicas:

» Estrutura adequada para altas temperaturas
(até 300°C);

+ Fonte de alimentacao: ver o valor V/Hz na placa
do ndmero de série;

«  Poténciade 25 W,

«  Conector de tipo G9.

ATENCAO: Certifique-se de que o aparelho est

desligado antes de substituir a lampada para evitar

choques elétricos.

« Paraevitar danos, coloque uma toalha de cozinha
para tachos e panelas no interior do forno;

«  Remova os parafusos que prendem a armacao
de aco;

« Remova a lampada antiga deslizando-a da sua
base e tendo cuidado para ndo a partir;

« Insira a lampada nova, tendo cuidado para nao
tocar com as maos (recomendamos usar uma
luva de latex descartavel);

« Substitua a estrutura de aco inoxidavel, tendo
cuidado para ndo apertar o vedante da junta de
silicone;

« Volte ainserir os parafusos de aco inoxidavel que
removeu anteriormente;

« Ligue o aparelho a energia elétrica.
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Para o instalador

INSTALAR O FORNO NA BANCADA

« O forno deve ser instalado sob um fogao, numa
coluna ou combinado com a respetiva gaveta de
aquecer.

+ Asdimensdes do espaco devem ser as indicadas
na figura.

« O material do armario deve ser capaz de suportar
o calor. IR

+  Oforno deve ser colocado dentro das paredes do ’
armario e fixado com os parafusos e casquilhos
fornecidos.
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LIGACAO ELETRICA

Antes de ligar o aparelho a rede elétrica, certifique-se

de que:

« as caracteristicas do sistema elétrico satisfazem
o que éindicado na placa do numero de série apli-
cada na parte dianteira do forno;

+ O sistema possui uma ligacao a terra eficaz, em
conformidade com os padrdes e leis vigentes.

A ligacado a terra ¢ exigida por lei. O cabo nao deve
atingi, em nenhum momento, uma temperatura
superior a 50°C acima da temperatura ambiente.
Este forno deve ser ligado a rede elétrica através de
um cabo de alimentacao e uma tomada compativel
com a tomada do sistema elétrico que alimenta este
forno.

Se um aparelho fixo ndo dispuser de um cabo de
alimentacéo e ficha, ou outro dispositivo que asse-
gure a desconexao da rede com uma distancia de
abertura de contacto que permita uma desconexao
completa nas condicoes de tensdo excessiva da ca-
tegoria lll, esses dispositivos de desconexao devem
ser fornecidos pela fonte de alimentacdo e devem
estar em conformidade com as regras de instalacao.
A tomada ou interruptor omnipolar devem ser faceis
de alcancar quando o aparelho estiver instalado.

NOTA: O fabricante declina qualquer responsabilidade
se as normas habituais de prevencdo de acidentes
e as instrucdes acima nao forem seguidas.

TIPO E DIAMETRO MiNIMO DOS CABOS

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? HO5RR-F 3x2,5 mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? HO5VV-F 3x2,5 mm?
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F | 3x2,5mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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(Ol  Doélezité bezpecnostné pokyny

iyl Starostlivost a Cistenie

(2 Prvé pouzitie

il Ochrana zivotného prostredia

L Ovladaci panel

Y8 Hlavné funkcie produktu a uzitocné tipy

(N Starostlivost o ruru ajej Cistenie
) Vymena ziarovky v rare
(s  Pre inStalatéra

Vazeny zakaznik,

Chceli by sme vam podakovat a zablahoZelat
vam k vasmu vyberu. Tento novy produkt bol
starostlivo navrhnuty a vyrobeny z vysokokva-
litnych materidlov a ddésledne testovany, aby
sa zabezpedilo, e spifia véetky vase kulinarske

poziadavky. Precitajte si a dodrziavajte tieto
jednoduché pokyny, ktoré vam umoznia dosiah-
nut vynikajuce vysledky uz od prvého pouZzitia.
Tento najmodernejsi spotrebic k vam prichadza
s nasimi najlepsimi zelaniami.
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Délezité bezpeénostné pokyny

+ Tento vyrobok je urCeny iba na pouzitie v domacnosti.

+ Vyrobca odmieta akukolvek zodpovednost za zranenie 0séb alebo
poskodenie majetku vyplyvajuce z nespravnej instalacie alebo
nespravneho, chybneho alebo nevhodneho pouzitia.

« Spotrebi¢ nesmu pouZzivat osoby (vratane deti) s telesnym, zmys-
lovym alebo mentalnym postihnutim alebo osoby bez potrebnych
sklUsenostialebo vedomosti, pokial nie su pod dohladom osoby zod-
povednej za ich bezpecnost alebo nie su poucené o pouzivani spot-
rebica.

« Deti musia byt pod dozorom, aby ste sa ubezpecili, ze sa nehraju so
spotrebicom.

« Neumiestnujte hlinikovu foliu, hrnce alebo podobné predmety do
kontaktu so zakladnou vo vnutri rury na varenie.

+ Spotrebic sa pocas pouzivania velmi zohreje.

« Upozornenie: nedotykajte sa vykurovacich telies vo vnutri rury.

POZOR:

+ Ak dvere alebo tesnenia dveri poskodeneg, rura sa nesmie pouzivat,
kym ju neopravi kvalifikovany servisny technik;

+ Tento spotrebic¢ a jeho vnutorné komponenty, najma elektrifikované
Casti, mdze opravovat, upravovat alebo prispdsobovat iba vyrobca,
jeho servisné oddelenie alebo podobne kvalifikovane osoby. Neod-
borne vykonane opravy mézu sposobit vazne nehody, poskodenie
spotrebicCa a jeho okolia ako aj poruchy.

« Nezabudnite, ze aj vymenu lampy vo vnutri rdry musi vykonat kvalifi-
kovane osoba, ktora najprv odpoji spotrebic od elektrickej siete.

+ Ak zariadenie nefunguije alebo vyzaduje opravu, obratte sa na nase
servisne oddelenie.

« Pouzivajte len originalne nahradné diely.

DOLEZITE:
« Ako bezpecnostne opatrenie pred cistenim rury vzdy odpojte
zastrcku zo zasuvky alebo odpojte napajaci kabel spotrebica.
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« Okrem toho sa vyhybajte pouzivaniu kyslych alebo zasaditych latok
(ako je citron, ocot, sol, paradajky atd.). Nepouzivajte vyrobky obsa-
hujlce chlor, kyseliny alebo abraziva, najma na Cistenie lakovanych
Casti.

Starostlivost a Cistenie

« Hoci je varna komora vyrobena z vysokokvalitnej ocele, nespravna
udrzba mbze spbsobit koroziu;

« Ruru musite pravidelne Cistit a vSetky zvysky potravin je potrebne
odstranit;

« Rurunecistite ihned po vybratimisiek, pretoze zvysnée kvapky pary su
stale velmi horUce (riziko popalenia); skontrolujte, ¢i displej vykazuje
nizku zvyskovu teplotu alebo neukazuje ziadnu teplotu.

« Budte opatrni pri otvarani dvierok, ked je rura zapnuta, pretoze
vystupna para moze spdsobit popaleniny.

+ Ak je privod elektrickej energie preruseny a znova sa zapne, musite
vyprazdnit okruh, aj ked by v nom nemala byt ziadna voda.

« Na Cistenie skla dvierok rury nepouzivajte drsne alebo abraziva ani
ostre kovove skrabky, pretoze by mohli poskriabat povrch a spdsobit
rozbitie skla.

+ Pocas Cistenia sa uistite, ze sa do spotrebica nedostala ziadna voda.

+ Pouzivajte len mierne navihcene handricky.

+ Nikdy nestriekajte vodu vo vnutri ani mimo spotrebica.

« Na cistenie nepouzivajte parne zariadenia, pretoze by prenikajuca
voda mohla spésobit poskodenie.

+ Zariadenie nepouzivajte na vykurovanie alebo zvlhcenie miestnosti.

« Tento spotrebi¢ je nainstalovany a urceny na pouzitie pri teplote
okoliteho prostredia medzi 5 °C a 35 °C.

« V pripade rizika mrazu by akakolvek zvySkova voda v Cerpadlach
mohla zamrznut a poskodit ich.

+ Pouzivajte iba tepelnu sondu odporucanu pre tuto ruru.

+ Potravinova sonda je prislusenstvo dostupneé len pre niektore modely
vyrobkov.

+ SuUprava 6 Gastronorm zasobnikov je k dispozicii na vyziadanie.
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DOLEZITE:

« |dentifikacny stitok rury je pristupny pri instalacii spotrebica. Tento
identifikacny Stitok, ktory je viditelny pri otvoreni dveri, obsahuje
vSetky informacie, ktore budete potrebovat pri ziadani o nahradnée
diely pre spotrebic.

UMIESTNENIE SERIOVEJ ZNACKY:
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ZAZNAM SERVISNYCH UDAJOV

Cislo modelu

Sériové ¢islo

Datum instalacie alebo ¢innosti




Prvé pouzitie

» RuUruje potrebné dékladne vycistit mydlom a vodou a opatrne oplachnut.
» Ruru zohrievajte priblizne 30 minut pri maximalnej teplote; tym sa eliminuju vsetky zvyskove vyrobné oleje,
ktoré by mohli spdsobit neprijemny zapach pocas varenia. Pouzite funkciu kruhového ventilatora plus,

ale bez prislusenstva v rure.

«  Pred prvym pouzitim prislusenstva ho starostlivo ocistite velmi horucim alkalickym umyvacim roztokom

a makkou handrickou.

POUZITIE PLOCHEHO GRILU

Ak chcete odstranit plochy gril, potiahnite ho sme-
rom k sebe, az kym sa nezastavi, a potom ho zdvih-
nite potiahnutim nahor, az kym sa Uplne nevytiahne.
Ak chcete viozit plocht mriezku, zasunte ju pod
uhlom 45°, az kym sa neukotvi, potom ju spustite
vodorovne a zatlacte ju Uplne dovnutra.

RV

Ak ma plocha mriezka nizku odkapavaciu vanicku,
mierne ju vytiahnite a posunte smerom k sebe. Ak ju
chcete znovu vlozit, posunte ju spat, az kym nebude
spravne usadena.

POUZITIE PERFOROVANEHO ZASOBNIKA

Tento zasobnik sa pouziva na varenie v pare a je
umiestneny na plochom grile spolu so svojou
podperou.

POZNAMKA: sada 6 Gastronorm zasobnikov je k dis-
pozicii na poziadanie.

Odporucame ju pouzivat aj v kombinacii s odkapava-
¢om, aby ste zachytili akékolvek stavy z jedla pocas
varenia.
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Ochrana zivotného prostredia

Dokumentacia k tomuto spotrebicu je vytlacena na
bielenom papieri bez chléru alebo recyklovanom pa-
pieris cielom prispiet k ochrane Zivotného prostredia.
Obal bol navrhnuty tak, aby sa zabranilo poskodeniu
Zivotného prostredia; ide o ekologicke vyrobky, ktore
mozno opatovne pouZit alebo recyklovat.

Recyklacia obalov Setri suroviny a znizuje objem prie-
myselného odpadu a odpadu z domacnosti.

oy
T

OBALOVY MATERIAL je 100% re-
cyklovatelny a oznaceny recyklac¢-
nym symbolom.

Likvidujte v sulade s miestnymi za-
konmi. Obalovy material (plastove
vreckd, polystyrénoveé casti atd.)
sa musf uchovavat mimo dosahu
deti, pretoze je potenciadlne ne-
bezpecny.

TENTO SPOTREBIC je oznaceny podla eurdpskej
smernice 2002/96/ES o odpade z elektrickych
a elektronickych zariadeni (OEEZ). Uistenim sa,

ze tento vyrobok je spravne zlikvidovany, pouzivatel

prispieva k predchadzaniu potencialnym negativnym
doésledkom na Zivotné prostredie a zdravie.

SYMBOL na vyrobku alebo v sprie-
vodnej dokumentacii udava, ze
s tymto vyrobkom sa nesmie za-
obchadzat ako s domovym odpa-
dom, ale je potrebné ho odniest na
vhodné zberné miesto na recykla-
ciu elektrickych a elektronickych
zariadeni.

LIKVIDACIU JE POTREBNE VYKONAVAT v sulade
s miestnymi zakonmi o likvidacii odpadu.

DALSIE INFORMACIE tykajlice sa spracovania, zhod-
nocovania a recyklacie tohto vyrobku ziskate od pri-
slusného miestneho uradu, sluzby zberu domoveého
odpadu alebo skladu, v ktorom bol vyrobok zakupeny.

PRED ZOSROTOVANIM ho urobte nepouzitelnym
prerezanim elektrického kabla.
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Ovladaci panel

(2] © ©0© 0 0 o

Displej My Taste Minus  Hore Plus Zap/vyp
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1 Zapnite/vypnite raru.
2 Multifunkény displej s posuvanim textu.
3 Pristup k najnov$im nastaveniam alebo ulozenym receptom (funguje to len z prvej obrazovky).
5 Pomocou Sipok prechadzajte vertikalnu ponuku a vyberte si z dostupnych moznosti:
Manualne (tradi¢né funkcie pripravy jedla), Parné varenie (pre pouzitie parného varenia,
vlozte vodu do uréenej zasuvky), Specialne funkcie, Recepty, Cistenie, Nastavenia.
6 Potvrdte svoj vyber a zacnite varit.
7 —8 Pomocou symbolov + a - zvyste a znizte hodnoty teploty a ¢asu a v niektorych pripadoch
zapnete a vypnete funkcie (napr. predhrievanie).
9 Spéat na predchadzajucu obrazovku.
10 Uzamknutie: drzte spolu 5 sekind pre zapnutie a vypnutie.
* Funkcie predhrievania a oneskorenia $tartu sa nachadzaju v ponuke moznosti, pod nastavenim
teploty a ¢asu.

REZIM UKAZKY

Zapnutie/vypnutie

00:11 » e

STLACTENA AT

POHOTOVOSTNY REZIM 6 SEKUND
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Hlavné funkcie produktu a uzitoéné tipy

VARENIE V RURE

Symbol

Popis

Viacuroviové

Prednastavené:
165°C
Rozsah: 50-230°C

Navrhy

IDEALNY PRE: krehké pecivo, susienky, kolace, plnené a dusené jed|a.
Tuto funkciu pouZzivajte na pecenie roznych potravin sucasne v jednej
alebo viacerych poli¢kach. Teplo sa distribuuje lepSie alepsie prenika do
potravin, vdaka ¢comu sa skracuje ¢as predhrievania a pecenia. Aromy
sa nemiesaju. Pri peceni viacerych potravin sucasne pecte priblizne
o 10 minut dihsie.

Viacuroviovy
rezim Eko

Prednastavené:
165°C
Rozsah: 50-230°C

Tento rezim je urceny na Usporu energie. Idealny na mrazené alebo
predvarené potraviny a malé porcie. Cas pred zohriatim je velmi kratky
a varenie zvykne byt pomalsie. Neodporuca sa pri velkom zatazeni,
napr. privelkych porciach alebo velkej pripravy jedal.

Gril

Prednastavené:
230°C
Rozsah: 50-230°C

IDEALNY PRE: grilované maso, ryby, zeleninu.

Tato funkcia pouziva iba horny ohrievaci ¢lanok a moézete nastavit
uroven grilu. Pouzivajte so zatvorenymi dvierkami. Biele méso neumie-
strujte prilis blizko grilu.

(@] [ 18] [®

Viacuroviové
varenie + Gril

Prednastavené:
210°C
Rozsah: 50-230°C

IDEALNE PRE: gratinované a chrumkavé jedlo.

Tato funkcia kombinuje vyhody viacurovriového varenia so schop-
nostou rovnomerne varit viacvrstvoveé recepty a hrubsie kusky jedla,
grilovanie na dosiahnutie mierne chrumkavého povrchu.

| %]

Gril + ventilator

Prednastavené:
165°C
Rozsah: 50-230°C

IDEALNY PRE: celé kusy masa (pe¢ené maso).

Horny ohrievaci ¢lanok sa pouziva s ventilatorom, ktory cirkuluje vzduch
vo vnutri rdry. Idealny na varenie hrubsich kuskov jedla a celych kusov
masa, ako je pecene bravcoveé maso, hydina atd.

-V polovici pec¢eniajedlo otocte.

UPOZORNENIA:

« Davajte pozor, aby nebolo jedlo prilis blizko grilu.

« Pre ¢ervené maso je potrebny predohrev, pre biele méso nie je
potrebny.
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STEAM COOKING

Symbol ‘ Popis

‘ Navrhy

Radialnou ventilaciou sa para rozdeluje, aby sa jedlo zahrialo a pripravilo
rovnomerne. Ponuka to vyhodu, Ze je mozné varit na troch réznych

| | Steam Pure urovniach naraz, pricom treba dbat na to, aby sa viac ,plnych” potravin
A dostalo vyssie a menej hustych potravin - ako je zelenina - nizsie
EgeodogaSta"e“e: (od prvej po tretiu Grover).
Rozsah: POZNAMKA: Podas varenia v pare vzdy umiestnite spodny zasobnik
| | N | 40-100°C z nehrdzavejucej ocele pod perforovanu nadobu na varenie, aby ste
zachytili akékolvek zvysky jedla alebo kondenzat, ktoré mozu spadnut/
odkvapkat.
Pocas regeneracie sa komora ohrieva parou a teplym vzduchom,
¢o umoznuje rychle a konzistentné ohrievanie pokrmov bez ich
vysusenia. Na zaklade typu ohrievaného jedla ponuka tento program
moznost nastavenia teploty vo vnutri rdry, ¢o vdm umozni spravovat
Steam Warm tuto funkciu podla vasich predstav. Tento typ funkcie je preto obzvlast
| | vhodny pre:
Prednastavené: «  Ohrev predvarenych potravin pri teplote od 70 °C do 130 °C;
130°C « Pripravu hotovych/polotovarovych jedal a mrazenych potravin
Rozsah: od70°Cdo130°C
L_____J N'| 70-130°C

POZNAMKA: Pri tychto druhoch jedal nezabudnite do rury umiestnit
vhodny riad (nie je vyrobeny zo syntetickych alebo podobnych mate-
ridlov) a umiestnit ho nad gril, pricom dbajte na to, aby ste odstranili
véetky pokrievky.

| _| Steam Crisper
@ Prednastavené:
&V 165°C

CQ Rozsah:
[______J N | 50-230°C

Tento typ varenia sa nazyva ,profesionalne varenie", pretoze varené
jedlo sa umiestni do chladnej komory, ktora nebola predhriata.

Po zapnuti rury sa jedlo spociatku vystavi pdsobeniu pary (alebo sa
.spari"). Po krdtkej dobe pdsobenia pary - v zavislosti od objemu néplne,
a teda od velkosti vareného jedla - sa spotrebi¢ automaticky presunie
do druhejfazy s teplym vzduchom.

Tento typ funkcie je vhodny napriklad pre velké maso a morské plody;
velkeé bochniky chleba z bielej alebo celozrnnej muky s drozdim alebo
z kysnutého cestom priteplote 190 °C do 210°C, ako aj plnené a nepl-
nené listkové cesto, Cerstvé alebo mrazené od 190 °C do 210 °C.

POZNAMKA: Aby sa dosiahlinajlepsie vysledky pri prevadzke dvoch po
sebe nasledujucich programov , profesionalneho varenia”, je potrebné
ruru pred zavedenim druhého pokrmu ochladit.

UZITOCNE TIPY

Pri pouzivani parnej rury vzdy zacnite s chladnou
rurou. Pouzivanie pary v horucej rure (bezprostredne
po tradi¢nom vareni) sa neodporuca, pretoze vyhody
varenia s parou sa neprejavia.

Pri vareni v pare sa pokuste ¢o najviac pouzit perfo-
rovany nerezovy zasobnik spolu s dolnym nerezovym
odkvapkavacim zasobnikom.

Prvy s oporou na plochom grile umoZzniuje pare Uplne
uvarit jedlo a zaroven vypustit vsetky zvysky uvolnené
pocas varenia cez otvory.

Druhy spodny zasobnik, ktory sa zasunul pod mriezku

na jej kolajnickach, zachyti vsetky kvapky a udrziava
komoru rury Cistejsiu.

Po ukonceni pripravy jedla sa mdze perforovany
drziak podnosu pouzit ako povrch, ktory udrzi horuci
podnos mimo pultu, kym vyberiete jedlo, ktoré ste
prave uvarili.

POZOR: Pred pouzitim akychkolvek parnych funkcif
je potrebné nadobu na vodu naplnit.

POZNAMKA: Parné funkcie sa nespustia, kym sa
dvere nezavru. Ak su dvere otvorené, na displeji sa
zobrazi hldsenie ,ZATVORTE DVIERKA'.
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Starostlivost o ruru a jej Cistenie

H20 CAVITY CLEAN

Tato funkcia vykonava cistiaci cyklus vstrekovanim
pary do vnutrajska po dobu 15 minut. Na konci cyklu
bude tvrdy povlak, ktory mohol vzniknut v désledku
vysokoteplotného pecenia vo vnutri rary, maksi
a ovela lahSie ho odstranite.

H20 CIRCUIT CLEAN
Téato funkcia vykonava Cistiaci cyklus okruhu, aby si aj
po ¢ase rura zachovala Cistotu a efektivnost.

VYPUSTANIE VODY

Na konci kazdého varenia v pare - a po vSetkych Uko-
noch Cistenia - odporuc¢ame vypustit vsetku zvyskovu
vodu.

Vymena ziarovky v rure

Stlacenim tlac¢idla Vyp/Zap pred prepnutim do
pohotovostného rezimu postupujte podla pokynov
na obrazovke a pokracujte vo vypustani vody.

1. Vytiahnite nadrz k oznacenej znacke

T

~

TwTarI:,
;..:::::ﬁ"

2. Pockajte na vypustenie
3. Vlyprazdnite nadrz

DOLEZITE: Ziarovka v rire musi mat tieto viastnosti:
«  Konstrukcia vhodna pre vysoké teploty (do 300°C);
« Napéjanie: pozrihodnotu VV/Hz na vyrobnom stitku;
+ Vykon25W;

+  Konektor typu G9.

POZOR: Pred vymenou Ziarovky sa uistite, ze je

spotrebi¢ vypnuty, aby ste zabranili Urazu elektrickym

prudom.

» Aby ste zabranili poskodeniu, v rire rozprestrite
utierku na hrnce a panvice;

«  Odstrante skrutky, ktoré drzia ocelovy ram;

«  Odstrante starl Ziarovku tak, Ze ju vysuniete
z miesta a date pozor, aby ste ju nerozbilj;

« Vlozte novu Ziarovku a dbajte na to, aby ste sa jej
nedotkli rukami (odporuc¢ame pouzit jednorazovu
latexovu rukavicu);

- Vymente ram z nehrdzavejucej ocele a dbajte na
to, aby ste nezasiahli silikonové tesnenie;

« Znovu vilozte skrutky z nehrdzavejucej ocele,
ktoré ste predtym odstranili;

«  Pripojte spotrebic¢ k napajaniu.
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Pre instalatéra

INSTALACIA RURY V PULTE

Rura musi byt nainstalovana pod hornou ¢astou
sporaka, v stipci alebo v kombinacii s prislusnou
zasuvkou ohrievaca potravin.

Rozmery priestoru musia byt take, ako st uvedené
na obrazku.

Material skrinky musi byt schopny odolavat teplu.
Rura musi byt vycentrovana vo vnutri stien
skrinky a upevnena pomocou dodanych skrutiek
a objimok.

SK 110

432

1t

88°

{110

455



ELEKTRICKE PRIPOJENIE

Pred zapojenim spotrebica do elektrického napajania

sa uistite, ze:

«  Vlastnosti elektrického systému spliiaju to, ¢o je
uvedené na vyrobnom Stitku umiestnenom na
prednej strane rury;

« systém ma ucinné uzemnenie, ktoré je v sulade
s platnymi normami a zakonmi.

Uzemnenie sa vyzaduje zo zdkona. Kabel nesmie
v ziadnom bode dosiahnut teplotu vyssiu ako 50 °C
nad okolity teplotu.

Tato rdra musi byt pripojena k elektrickej sieti cez
napajaci kabel a zastrcku, ktora je kompatibilna so za-
suvkou elektrického systému, ktory napaja tuto raru.
Ak umiestneny spotrebi¢ nema napajaci kabel a za-
stréku alebo iné zariadenie, ktoré zabezpecuje odpo-
jenie od siete s kontaktnou vzdialenostou otvorenia,
ktora umoznuje uplné odpojenie za podmienok nad-
merného napatia kategorie lll, takéto odpojovacie
zariadenia musia byt napajané zo siete a musia byt
v sulade s pravidlamiinstalacie.

V8adepritomna zasuvka alebo spina¢ musia byt lahko
dostupné, ked je spotrebi¢ nainstalovany.

POZNAMKA: Vyrobca odmieta akukolvek zodpoved-
nost, ak sa nedodrziavaju obvyklé normy prevencie
nehdd a vyssie uvedené pokyny.

TYP A MINIMALNY PRIEMER KABLOV

SASO
HO5RR-F 3x1,5mm? | HO5RR-F | 3x2,5mm?
HO5VV-F 3x1,5mm? | HO5VV-F | 3x25mm?
HO5RN-F 3x1,5mm?* | HO5RN-F | 3x2,5mm?
HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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Instructiuni importante de siguranta

Respectarea mediului inconjurator

Principalele functii ale produsului si sfaturi utile
ingrijirea si curatarea cuptorului

inlocuirea becului cuptorului

Stimate client,

Dorim sa va multumim si sa va felicitdm pentru
alegerea facuta. Acest nou produs a fost atent
proiectat si construit folosind materiale de nalta
calitate si testat meticulos pentru a se asigura
ca indeplineste toate cerintele dumneavoastra
culinare.

Va rugdm sa cititi si sad respectati aceste
instructiuni simple, care va vor permite sa obtineti
rezultate excelente inca de la prima utilizare.
Acest aparat de ultima generatie vine la
dumneavoastra cu cele mai bune urari.
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Instructiuni importante de siguranta

Acest produs este conceput pentru uz casnic.

Producatorul isi declina orice responsabilitate pentru vatamari corporale
sau daune materiale rezultate din instalarea incorecta sau utilizarea
necorespunzatoare, eronata sau necorespunzatoare.

Aparatul nu trebuie utilizat de persoane (inclusiv copii) cu deficiente
fizice, senzoriale sau mentale sau de persoane fara experienta sau
cunostintele necesare, cu exceptia cazului in care acestea sunt
supravegheate sau instruite cu privire la utilizarea aparatului de catre
0 persoana responsabila pentru siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a va asigura ca nu se joaca cu
aparatul.

Nu puneti folie de aluminiu, vase sau obiecte similare in contact cu
baza in interiorul cuptorului pentru gatit.

Aparatul devine foarte fierbinte in timpul utilizarii.

Avertisment: nu atingeti elementele de incalzire din interiorul cuptorului.

ATENTIE:

Daca usa sau garniturile de etansare ale usii sunt deteriorate, cuptorul
nu poate fi folosit pana cand nu este reparat de catre un tehnician de
service calificat;

Acest aparat si componentele sale interne, in special piesele electrificate,
pot fi reparate, modificate sau personalizate numai de catre producator,
departamentul sau de service sau persoane cu calificare similara.
Reparatiile incompetente pot provoca accidente grave, deteriorarea
aparatului si a imprejurimilor acestuia si defectiuni.

Retineti ca si inlocuirea becului din interiorul cuptorului trebuie efectuata
de personal calificat, care va deconecta mai intai aparatul de la retea.
Daca aparatul nu functioneaza sau necesita reparatii, va rugam sa
contactati departamentul nostru de service.

Folositi numai piese de schimb originale.

IMPORTANT:

Ca masura de sigurantd, inainte de curatarea cuptorului, deconectati
intotdeauna stecherul de la priza sau scoateti cablul de alimentare al
aparatului.
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¢ In plus, evitati sa folositi substante acide sau alcaline (precum lamaie,
otet, sare, rosii etc). Evitati utilizarea produselor care contin clor, acizi
sau abrazivi, in special pentru curatarea pieselor vopsite.

ingrijire si intretinere

¢ Desi camera de gatit este realizata din otel de inalta calitate, intretinerea
incorecta poate provoca coroziune;

o Cuptorul trebuie curatat periodic si toate reziduurile alimentare trebuie
indepartate;

e Nu curatati cuptorul imediat dupa ce vasul a fost indepartat, deoarece
picaturile reziduale de abur sunt inca foarte fierbinti (risc de arsuri);
verificati daca afisajul arata o temperatura reziduala scazuta sau deloc.

e Aveti grija cand deschideti usa cand cuptorul este pornit, deoarece
aburul care iese poate provoca arsuri.

e In cazul in care alimentarea cu energie electricd este intrerupts,
atunci cand se reaprinde, vi se cere sa goliti circuitul, desi nu ar trebui
sa fie apa in el.

¢ Nu folositi abrazive grosiere sau razuitoare metalice ascutite pentru
a curata usa de sticla a cuptorului, deoarece acestea ar putea zgaria
suprafata si ar putea provoca spargerea sticlei.

e In timpul curatarii, asigurati-va ca nu patrunde apa in aparat.

e Folositi doar carpe usor umede.

¢ Nu pulverizati niciodata apa in interiorul sau in exteriorul aparatului.

e Nu folositi dispozitive cu abur pentru curatare, deoarece orice apa
care patrunde ar putea provoca daune.

¢ Nu folositi aparatul pentru incalzirea sau umidificarea incaperii.

e Aparatul trebuie instalat si utilizat la o temperatura ambientala intre
5°Csi35°C.

o Daca exista riscul de inghet, orice apa reziduala din pompe le poate
ingheta si le poate deteriora.

e Utilizati numai sonda termica recomandata pentru acest cuptor.

e Sonda alimentara este un accesoriu disponibil doar cu unele modele
de produse.

e Setul de 6 tavi Gastronorm este disponibil la cerere.
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IMPORTANT:

e Placuta de identificare a cuptorului este accesibila atunci cand
aparatul este instalat. Aceasta placuta de identificare, care este
vizibila atunci cand deschideti usa, contine toate informatiile de care
veti avea nevoie atunci cand solicitati piese de schimb pentru aparat.

LOCATIA ETICHETEI DE SERIE:

L N N 111 7 1T 1T 1T a L}

INREGISTRAREA DATELOR
DE SERVICIU

Numar de model

Numar de serie

Data instalarii sau a ocuparii
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Prima utilizare

e Cuptorul trebuie curatat bine cu apa si sapun si clatit cu grija.

« Infierbantati cuptorul pentru aproximativ 30 de minute la temperatura maxima; acest lucru elimina
toate uleiurile reziduale de fabricatie care ar putea provoca mirosuri neplacute in timpul gatitului.
Utilizati functia circular plus ventilator fara accesorii in cuptor.

« TInainte de a utiliza accesoriile pentru prima data, curatati-le cu atentie cu o solutie de spalare alcalina
foarte fierbinte si o carpa moale.

UTILIZAREA GRATARULUI PLAT UTILIZAREA TAVII PERFORATE

Pentru a scoate gratarul plat, trageti gratarul spre Aceasta tava este folosita pentru gatit la abur si
dvs. pana se opreste si apoi ridicati, trdgand in sus, este pozitionatéa pe gratarul plat impreund cu
pana cand iese complet. suportul acestuia.

Pentru a introduce gratarul plat, glisati-l intr-un
unghi de 45° pana cand se blocheaza, apoi
coboréti-l orizontal si impingeti-l pana la capat.

/

NOTA: setul de 6 tavi Gastronorm este disponibil la
cerere.

De asemenea, va recomandam sé&-l utilizati in
combinatie cu tava de picurare pentru a prinde
orice picaturi de alimente in timpul gatirii.

[NERVANR VAN

Daca gratarul plat are o tava de scurgere joasa,
pentru a o scoate ridicati-o usor si glisati-o spre
dvs. Pentru a-l reintroduce, glisati-l inapoi pana
cand este asezat corect.
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Respectarea mediului inconjurator

Documentatia pentru acest aparat este tiparita pe
hartie albita fara clor sau hartie reciclata pentru
a contribui la protejarea mediului.

Ambalajul a fost conceput pentru a preveni
deteriorarea mediului; acestea sunt produse
ecologice care pot fi reutilizate sau reciclate.
Reciclarea ambalajului economiseste materii
prime si reduce volumul deseurilor industriale

oy
T

MATERIALUL DE AMBALARE
este 100% reciclabil si este
marcat cu simbolul de reciclare.
Eliminati in conformitate cu legile
locale. Materialul de ambalare
(pungi de plastic, piese din
polistiren etc.) trebuie tinut la
indeméana copiilor, deoarece
este potential periculos.

ACEST APARAT este marcat conform directivei
europene 2002/96/CE - Deseurile de echipamente
electrice si electronice (DEEE). Asigurandu-va ca
acest produs este eliminat corect, utilizatorul
contribuie la prevenirea potentialelor consecinte
negative asupra mediului si sanatatii.

SIMBOLUL de pe produs sau
documentatia insotitoare indica
faptul ca acest produs nu trebuie
tratat ca deseu menajer, ci trebuie
livrat la un punct de colectare

adecvat pentru reciclarea

echipamentelor  electrice  si

electronice. _
ELIMINAREA TREBUIE  REALIZATA in

conformitate cu legile locale privind eliminarea
deseurilor.

PENTRU INFORMATII SUPLIMENTARE cu privire
la tratarea, recuperarea si reciclarea acestui
produs, contactati biroul local de competenta,
serviciul de colectare a deseurilor menajere sau
magazinul de unde a fost achizitionat produsul.

INAINTE DE CASARE, faceti-l inutilizabil prin
taierea cablului electric.
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Panou de comenzi

(2] © © 0 0 o

Afisaj My Taste Minus Sus Plus Pornit/Oprit

N
1]

}Steam

- o +

Oven

Recipes - << V ’

/ 1\

Blocare [ Q b1 Tnapoi Jos OK

(10 © 6 O

1 Porniti/opriti cuptorul.

2 Afisaj multifunctional cu text derulant.

3 Accesati cele mai recente setari sau retete salvate (acest lucru functioneaza doar din primul ecran).

5 Utilizati sagetile pentru a derula vertical prin meniu si alegeti dintre optiunile disponibile: Manual (functii
traditionale de gatit), Gatit cu abur (pentru a utiliza gatitul cu abur, introduceti apa in sertarul desemnat),
Functii speciale, Retete, Curatare, Setari.

6 Confirmati alegerea si incepeti sa gatiti.

7 - 8 Utilizati simbolurile + si - pentru a creste si a scadea valorile temperaturii si ale timpului si, Tn unele cazuri,

activati si dezactivati functii (de ex., preincalzire).
9 Tnapoi la ecranul anterior.
10 Blocare: tineti impreuna timp de 5 secunde pentru a activa si a dezactiva.
* Functiile de preincalzire si pornire intarziata sunt situate in meniul de optiuni, sub setarile de temperatura
si timp.

MOD DEMO

PORNIT/OPRIT

APASATI SN
6 SEC

ASTEPTARE
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Principalele functii ale produsului si sfaturi utile

GATIRE LA CUPTOR

Simbol

Descriere

Multi-nivel

Presetat: 165 °C
Interval: 50-230 °C

Sugestii

IDEAL PENTRU: produse de patiserie, biscuiti, prajituri, preparate umplute
si fierte.

Utilizati aceasta functie pentru a gati diferite alimente in acelasi timp pe una
sau mai multe pozitii de raft. Caldura este distribuitd mai bine si patrunde
mai bine in alimente, reducand astfel atat timpii de preincalzire, cat si timpul
de gatire. Aromele nu sunt amestecate. Acordati aproximativ 10 minute in
plus cand gatiti diferite alimente impreuna.

Eco Multi-nivel

Presetat: 165 °C
Interval: 50-230 °C

Acest mod are scopul de a economisi energie. Ideal pentru alimente
congelate sau pre-gatite si portii mici. Timpul de preincéalzire este foarte
scurt si gatirea tinde sa fie mai lenta. Nu este recomandat pentru incarcaturi
grele, de exemplu, portii mari sau preparate mari.

Grill

Presetat: 230 °C
Interval: 50-230 °C

IDEAL PENTRU: carne la gratar, peste, legume.

Aceasta functie foloseste doar elementul de incalzire superior, iar nivelul
gratarului poate fi reglat. Utilizati cu usa inchisa. Nu asezati carnea alba
prea aproape de gratar.

Multi-nivel + Grill

Presetat: 210 °C
Interval: 50-230 °C

IDEAL PENTRU: alimente gratinate si crocante.

Aceasta functie combina beneficile gatiri pe mai multe niveluri cu
capacitatea de a géti uniform retete cu mai multe straturi si bucati mai
groase de mancare, gatirea la gratar pentru a crocanta usor suprafata
exterioara.

L=l (& J][®][8]

Grill + ventilatie

Presetat: 165 °C
Interval: 50-230 °C

IDEAL PENTRU: bucati intregi de carne (fripturi).

Elementul de incalzire superior este folosit impreuna cu circularea aerului in
interiorul cuptorului. Ideal pentru gatit alimente mai groase si bucati intregi
de carne, cum ar fi friptura de porc, carne de pasare etc.

. Tntoarceti alimentele la jumatatea timpului de gatire.

AVERTISMENTE:
e  Asigurati-va ca alimentele nu sunt prea apropiate de gratar.
e  Pentru carnea rosie este necesara preincalzirea, dar nu si carnea alba.
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GATIRE LA ABUR

Simbol

[ ]
L@

Descriere

Abur pur

Presetat: 100 °C
Interval: 40-100°C

Sugestii

Prin intermediul ventilatiei radiale, aburul este distribuit pentru a se
asigura ca alimentele sunt incalzite si gatite uniform. Acest lucru ofera
avantajul de a putea gati pe cele trei niveluri diferite in acelasi timp, avand
grija sa pozitionati orice alimente mai ,dense” la nivelul superior si
alimente mai putin dense - cum ar fi legumele - la nivelurile inferioare ( de
la primul la al treilea).

NOTA: In timpul gatirii cu abur, asezati intotdeauna tava inferioara din
otel inoxidabil sub recipientul de gatit perforat, astfel incat sa colectati
resturile de mancare sau condensul care ar putea cadea/picura.

Abur cald

Presetat: 130 °C
Interval: 70-130 °C

Tn timpul regenerarii, camera de gatit este incalzita cu abur si aer cald,
ceea ce permite incalzirea rapida si constanta a alimentelor fara a le
usca. In functie de tipul de alimente care se reincalzi, acest program ofera
posibilitatea de a regla temperatura din interiorul cuptorului, permitandu-va
sa gestionati aceasta functie dupa bunul plac. Prin urmare, acest tip de
functie este potrivit in special pentru:

e Incalzirea alimentelor pre-gétite de la 70 °C la 130 °C;

e Pregatirea meselor preparate/semi-preparate si a alimentelor congelate

dela70°Cla 130 °C

NOTA: Pentru aceste tipuri de mese, asigurati-va ca puneti in cuptor vase
potrivite (nu din materiale sintetice sau similare) si sa le pozitionati
deasupra gratarului, avand grija sa scoateti capacele.

@
&Y
R

Crisper cu abur

Presetat: 165 °C
Interval: 50-230 °C

Acest tip de gatit se numeste ,gatit profesional”, deoarece alimentele care
sunt gatite sunt plasate intr-o camera rece care nu a fost preincalzita.
Dupa pornirea cuptorului, alimentele sunt expuse initial la abur (sau sunt
,aburite”). Dupa o scurtd perioadd de expunere la abur - in functie de
volumul de umplere si, prin urmare, de dimensiunea alimentelor care sunt
gatite - aparatul trece automat la a doua faza de aer cald. Acest tip de
functie este potrivit in special pentru preparate mari din carne si fructe de
mare, de exemplu: paine mare facuta din faina alba sau integrala cu drojdie
sau aluat de drojdie la 190°C pana la 210°C, precum si foietaj umplut si
gol, fie ca proaspat sau congelat de la 190 °C pana la 210 °C.

NOTA: Pentru rezultate optime atunci cand rulati dou& programe consecutive
de ,gatit profesional”, cuptorul trebuie sa fie racit inainte de a introduce al
doilea fel de mancare.

SFATURI UTILE

A doua tava inferioara, glisata sub gratar pe

Cand utilizati cuptorul cu abur, incepeti intotdeauna
cu cuptorul rece. Utilizarea aburului intr-un cuptor
incins (imediat dupa gatitul traditional) nu este
recomandata, deoarece beneficiile gatirii cu abur
vor fi anulate.

Pentru gatit cu abur, incercati sa utilizati cat mai
mult posibil tava perforata din otel inoxidabil
fmpreuna cu tava de picurare inferioara din otel
inoxidabil.

Primul, sprijinit cu suportul sau pe gratarul plat,
permite aburului sa gateasca complet alimentele
n timp ce scurge orice reziduuri eliberate in timpul
gatirii prin orificii.

ghidajele sale, va colecta orice picaturi si va
mentine camera cuptorului curata

Cand ati terminat de gatit, suportul tavii perforat
poate fi folosit ca suprafata pentru a mentine tava
fierbinte departe de blat in timp ce scoateti
alimentele pe care tocmai le-ati gatit.

ATENTIE: Tnainte de a utiliza orice functie de
abur, recipientul cu apa trebuie umplut.

NOTA: Functiile de abur nu vor porni pana cand
usa nu este inchisa. Daca usa este deschis3,
mesaijul JINCHIDE USA” va fi afisat pe afisaj.
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ingrijirea si curatarea cuptorului

CURATAREA CAVITATII CU H20

Aceasta functie realizeaza un ciclu de curatare prin
injectarea de abur in cavitate timp de 15 minute.
La sfarsitul ciclului, orice crusta care s-ar fi putut
forma din cauza gatirii la temperaturi ridicate in
interiorul cavitatii cuptorului, se va inhmuia si va
deveni mult mai usor de indepartat.

CURATAREA CIRCUITULUI H20

Aceasta functie realizeaza un ciclu de curatare
a circuitului, astfel incat sa mentina curatenia si
eficacitatea in timp.

DESCARCARE APA

La sfarsitul fiecarei sesiuni de gétit cu abur - si
dupa toate procesele de curatare - va recomandam
sa evacuati orice apa reziduala.

Apaséand butonul Pornit/Oprit, inainte de a trece in
modul stand-by, urmati instructiunile de pe ecran
pentru a continua cu evacuarea apei.

1.Trageti rezervorul pana la marcajul indicat

2.Asteptati descarcarea
3.Goliti rezervorul

inlocuirea becului cuptorului

IMPORTANT: Becul cuptorului trebuie sa aiba

urmatoarele caracteristici:

e Structura potrivita pentru temperaturi ridicate
(péna la 300 °C);

e Alimentare: vezi valoarea V/Hz de pe placuta
cu numarul de serie;

e Putere 25W;

e Conector tip G9.

ATENTIE: Asigurati-vd ca aparatul este oprit
fnainte de a finlocui becul pentru a preveni
electrocutarea.

e Pentru a evita deteriorarea, intindeti un prosop
pentru oale si tigai Tn interiorul cuptorului;

e Scoateti suruburile care tin cadrul de otel;

e Scoateti vechea lampa glisand-o din locas si
avand grija sa nu o rupeti;

e Introduceti becul nou, avand grija sa nu-l
atingeti cu mainile (recomandam sa folositi
0 manusa de latex de unica folosinta);

« Inlocuiti cadrul din otel inoxidabil, avand grija
sa nu ciupiti garnitura din silicon;

e Reintroduceti suruburile din otel inoxidabil pe
care le-ati indepartat anterior;

¢ Conectati aparatul la curent.
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Pentru instalator

INSTALARE CUPTORUL INCORPORAT

Cuptorul trebuie instalat sub blatul aragazului,
intr-o coloana sau combinat cu sertarul
aferent pentru incalzirea alimentelor.
Dimensiunile spatiului trebuie sa fie cele
prezentate in figura.

Materialul dulapului trebuie sa poata rezista la
caldura.

Cuptorul trebuie sa fie centrat in peretii
dulapului si fixat cu suruburile si bucsele
furnizate.
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CONEXIUNEA ELECTRICA

Tnainte de a conecta aparatul la retea, asigurati-vé

ca:

e caracteristicile instalatiei electrice satisfac
cele indicate pe placa cu numarul de serie
aplicata in fata cuptorului;

e sistemul are o conexiune la Tmpamantare
eficientd, conforma cu standardele si legile in
vigoare.

Conectarea la impamantare este ceruta prin lege.
Cablul nu trebuie sa atinga in niciun moment
o temperatura mai mare de 50 °C peste tempe-
ratura ambianta.

Acest cuptor trebuie conectat la retea printr-un
cablu de alimentare si un stecher compatibil cu
priza sistemului electric care alimenteaza acest
cuptor.

In cazul in care un aparat fix nu are cablu de
alimentare si stecar, sau alt dispozitiv care sa
asigure deconectarea de la retea cu o distanta
de deschidere a contactului care sa permita
deconectarea completad in conditiile de tensiune
excesiva de categoria lll, astfel de dispozitive de
deconectare trebuie sa fie asigurate de retea.
alimentare si trebuie sa respecte regulile de
instalare.

Priza omnipolara sau intrerupatorul trebuie sa fie
usor accesibile atunci cand aparatul este instalat.

NOTA: Producatorul isi declind orice raspundere
daca nu sunt respectate standardele uzuale de
prevenire a accidentelor si instructiunile de mai
sus.

TIPUL SI DIAMETRUL MINIM AL
CABLURILOR

SASO
HO5RR-F 3x1,5 mm? HO5RR-F | 3x2,5 mm?
HO5VV-F 3x1,5 mm? HOSVV-F | 3x2,5mm 2
HO5RN-F 3x1,5mm? HO5RN-F | 3x2,5 mm?

HO5V2V2-F | 3x1,5mm? | HO5V2V2-F | 3x2,5mm?
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