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ISTRUZIONI IMPORTANTI E

AVVERTENZE DI SICUREZZA

Leggere attentamente e conservare per futuro utilizzo

Gentile Cliente,
La ringraziamo e ci congratuliamo per la Sua scelfa.

Questo nuovo prodotto, & stato accuratamente progettato e costruito
con materiali di primissima qualitd e accuratamente collaudato per
poter soddisfare tutte le Sue esigenze culinarie.

La preghiamo pertanto di leggere e rispettare le facili istruzioni che Le
permetteranno di raggiungere eccellenti risultati sin dal primo utilizzo.
Insieme a questo innovativo eleftrodomestico Le porgiamo i nostri
migliori auguri.

QUESTO PRODOTTO E PROGETTATO ESCLUSIVAMENTE PER UTILIZZO
DOMESTICO.

IL COSTRUTTORE DECLINA OGNI RESPONSABILITA PER LESIONI A
PERSONE O DANNI A COSE DERIVANTI DA INSTALLAZIONE NON
CORRETTA O IMPORPRIA, UTILIZZO ERRATO O NON IDONEO.

QUESTO APPARECCHIO NON E DESTINATO ALL'UTILIZZO DA PARTE
DI PERSONE (INCLUSI BAMBINI) CON RIDOTTE CAPACITA FISICHE,
SENSORIALI O FACOLTA MENTALI, O DA PERSONE CON MANCANZA
DI ESPERIENZA O DIMESTICHEZZA, A MENO CHE SIANO
SOTTOPOSTI A SUPERVISIONE O VENGANO DATE LORO ISTRUZIONI
CONCERNENTI L'UTILIZZO DELL’APPARECCHIO DA PARTE DI UNA
PERSONA RESPONSABILE DELLA LORO SICUREZZA.

| BAMBINI DEVONO ESSERE SORVEGLIATI AL FINE DI EVITARE CHE
GIOCHINO CON L'ELETTRODOMESTICO.

NON POSIZIONARE FOGLI DI ALLUMINIO, PENTOLE O OGGETTI
SIMILI A CONTATTO CON LA BASE INTERNA DEL FORNO PER LA
COTTURA.

L'ELETTRODOMESTICO  RAGGIUNGE
DURNATE L'UTILIZZO.

ATTENZIONE: NON TOCCARE GLI ELEMENTI RISCALDANTI
ALL'INTERNO DEL FORNO.

TEMPERATURE  ELEVATE

A\ ATTENZIONE:

®Se la porta o la guarnizione della porta sono
danneggiati, il forno non pud essere utilizzato fino a
che non venga riparato da un tecnico dell'assistenza
qualificato;

® |'elettrodomestico e i suoi componenti interni, in
particolare le parti elettrificate, possono  essere
riparate, modificate o personalizzato esclusivamente
dal costruttore, il suo reparto di assistenza o personale
similmente qualificato. Riparazioni inadeguate possono
causare incidenti gravi, danni all'elettrodomestico e a
cid che lo circonda e malfunzionamenti.

® Ricordarsi che anche la sostituzione della lampada
all'interno del forno deve essere effettuata da personale
qualificato che disconnettera prima |'elettrodomestico
dalla rete eleftrica.

* Se |'elettrodomestico non funziona o necessita di
manutenzione, contattare il nostro reparto assistenza.

e Utilizzare esclusivamente parti di ricambio originali.

A\ 1MPORTANTE:

® Per precauzione, prima di pulire il forno, scollegare
sempre la spina dalla presa o rimuovere il cavo elettrico
dell'elettrodomestico.

e |noltre, evitare di utilizzare sostanze acide o alcaline
(quali limone, aceto, sale, pomodori, ecc.). Evitare
di utilizzare prodotti che contengono cloro, acidi o
abrasivi, in particolare per la pulizia di parti verniciate.



Sebbene il vano cottura sia fatto di acciaio di alta qualitd, una
manutenzione inadeguata pud causare corrosione;

Il forno deve essere pulito periodicamente e tutti i residui di cibo
devono essere rimossi;

Non pulire il forno immediatamente dopo che & stato rimosso il
piatto in quanto le gocce di vapore residue sono ancora molto
calde (pericolo di ustioni); controllare che il display mostri una
temperatura residua bassa o nulla.

Fare attenzione nell'aprire la porta del forno quando & acceso in
quanto il vapore che fuoriesce pud causare bruciature.

Se |'elettricitd viene interrotta, quando ritorna, il forno vi richiede
di svuotare il circuito anche se pofrebbe non esserci acqua al suo
interno.

Non usare pulitori abrasivi o raschietti mefallici taglienti per pulire
il vetro della porta del forno, essi possono graffiare la superficie
provocando la frantumazione del vetro.

Durante la pulizia, fare attenzione affinché non entri acqua
all'inferno dell'eletirodomestico.

Utilizzare panni solo leggermente umidi.
Non spruzzare mai acqua dentro o fuori 'elefirodomestico.

Non utilizzare apparecchi a vapore per pulire in quanto I'acqua
che penetra potrebbe causare danni.

Non utilizzare I'eletrodomestico per riscaldare o umidificare la
sfanza.

Assicurarsi di utilizzare il tasto "blocco bambini”.

L'elettrodomestico deve essere installato e utilizzato ad una
femperatura ambiente compresa tra 5° C e 35 °C.

Se vi & rischio di congelamento, I'acqua residua nelle pompe
potrebbe congelare e danneggiarli.

Utilizzare solamente la sonda termica raccomandata per questo
forno.

La sonda termica per alimenti & un accessorio disponibile solo in
alcune versioni del prodotto

Il set di 6 vassoi Gastronorm & un accessorio disponibile su
richiesta

1 - Pulizia E Manutenzione

A\ |MPORTANTE

La targhetta identificativa del forno & accessibile anche
quando |'elettrodomestico & installato Tale targhetta
identificativa, visibile a porta aperta, mostra tutte le
informazioni necessarie nel richiedere parti di ricambio
dell'elettrodomestico.

COLLOCAZIONE DELLA TARGHETTA SERIALE
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IT 2 - Primo Utilizzo

Il forno deve essere pulito accuratamente con acqua saponata e sciacquato con cura.

Riscaldare il forno per circa 30 minuti alla massima temperatura; cid elimina tutfi gli eventuali oli residui dalla fabbricazione che potrebbero
causare odori sgradevoli durante la cottura. Utilizzare la funzione ventola circolare plus senza accessori nel forno.

Prima di ufilizzare gli accessori per la prima volta, pulirli accuratamente con una soluzione di lavaggio alcalina molto calda e un panno morbido.

Utilizzare la griglia piana Utilizzare il vassoio microforato
Per rimuovere la griglia piana, tirare la griglia verso di voi fino a che Questo vassoio viene utilizzato per la cottura al vapore ed &
non si fermi e poi sollevarla,t tirando verso I'alto, fino a che non venga posizionato sulla griglia piana insieme con il suo supporto.

completamente fuori.

Per inserire la griglia piana, farla scorrere ad un angolo di 45° fino a
che non di blocchi e poi abbassarla orizzontalmente e spingerla fino
in fondo.

NOTA Il set di 6 vassoi Gastronorm & un accessorio disponibile su
richiesta.

Raccomandiamo inolire di utilizzarlo in combinazione con il vassoio
raccogligocce per catturare tutto cid che sgoccioli dalle pietanze
durante la cottura.

Se la griglia piana ha un vassoio raccogligocce, per rimuoverlo
sollevarlo leggermente e farlo scorrere verso di voi. Per reinserirlo,
farlo scorrere indietro fino a che non sia correttamente posizionato.



la documentazione del presente eletirodomestico utilizza carta
sbiancata senza cloro oppure carta riciclata allo scopo di contribuire
alla tutela dell'ambiente.

Gli imballaggi sono concepiti per evitare di danneggiare |'ambiente;
sono prodotti ecologici che possono essere recuperati o riciclati.
Riciclando I'imballaggio, si contribuird ad un risparmio di materie
prime e ad una riduzione del volume degli scarti industriali e domestici.

IL MATERIALE DI IMBALLAGGIO & riciclabile ol 100% ed &
contrassegnato dal simbolo del riciclaggio.

Per lo smaltimento seguire le normative locali. Il materiale di imballaggio
(sacchetti di plastica, parti in polistirolo, ecc.) deve essere tenuto fuori
dalla portata dei bambini in quanto potenzialmente pericoloso.

B
A

QUESTO ELETTRODOMESTICO & contrassegnato in conformitd alla
Direttiva Europea 2002/96/UE, Rifiuti di Apparecchiature Eleftriche
ed Elefironiche (RAEE). Assicurandosi che questo prodotto venga
smaltito in modo corretto, |'utente contribuisce a prevenire potenziali
conseguenze negative per I'ambiente e la salute.

3 - Rispetto per I'ambiente

ILSIMBOLO sul prodotio o sulla documentazione di accompagnamento
indica che questo prodotto non deve essere trattato come rifiuto
domestico, ma deve essere consegnato presso |'idoneo punto di
raccolta per il riciclaggio di apparecchiature elettriche ed eletironiche.

LO SMAITIMENTO DEVE AVVENIRE in conformita alla normativa

locale in materia di smaltimento dei rifiuti.

PER INFORMAZIONI AGGIUNTIVE sul trattamento, recupero e riciclo
di questo prodotto, contattare I'ufficio locale di competenza, il servizio
di raccolta di rifiuti domestici o il negozio in cui & stato acquistato il
prodotto.

PRIMA DELLA ROTTAMAZIONE, renderlo inutilizzabile tagliando il
cavo elettrico.




IT 4 - Pannello di Controllo

Il vostro eletirodomestico potrebbe differire leggermente dalle illustrazioni sottostanti.

- Tastiera
B schermo display

FRIDAY 11/20/2015

™04:26

Tastiera

Per far funzionare i tasti, premere delicatamente. La tasfiera non
funziona se piv fasti vengono premuti contemporaneamente.

A
‘ ’ Frecce di spostamento
v

Ritornare alla schermata del display precedente.
)

Tenere premuto per fornare alla Schermata
principale

@ Accendere e spegnere il forno.

Conferma le impostazioni ed awia le

operazioni di coftura. Quando premuto durante
DI I un'operazione di coftura, la funzione viene messa
in pausa. Premere nuovamente per riavviare.

Per impostare il fimer.
Accedere al menu funzioni durante la cottura.

&
@ Accendere e spegnere la luce interna del forno.




5 - Informazioni Generali Forno ' IT

Prima di utilizzare il forno per la prima volta rimuovere tutto I'imballaggio e corpi estranei dal forno(i). Qualunque materiale di questo tipo lasciato
all'inferno potrebbe fondersi o bruciare durante I'ufilizzo dell'eleftrodomestico.

Codici errore Timer

Questo codice appare in caso il controllo elettrico indichi un guasto.
Quando appare l'errore, la funzione corrente viene bloccata. Se il A ATTENZIONE

fipo di errore & relativo ad una funzione di sicurezza, il forno diventa

inutilizzabile e ogni qualvolta si tenti di avviarlo, appare lo stesso errore Il timer nel vostro forno non accende o spegne I'eleftrodomestico; il
(nel cui caso chiamare |'assistenza postvendita), mentre se I'errore suo unico scopo € quello si allertarvi framite il campanello. Quando
riguarda un guasto minore, dopo averlo riawviato, il forno pud essere volefe spegnere il forno in modo automatico, utilizzare la funzione
utilizzato per le funzioni che non includono la parte danneggiata (ad fine-dello-cottura o cottura ritardata.

es. un elemento riscaldante).
NOTA: Premere il tasto OFF non reimposta né arresta il timer.

Segnali acustici

1. Premere il pulsante (& e impostare il tempo desiderato ufilizzando
. . . . . le frecce WP e confermare con il pulsante (). Per cambiare la
Conferma che il comando ¢ stato ricevuto a seguito della pressione . S PTS
. selezione tra ore e minuti ufilizzare le frecce
di un tasto. 21 N . : -
oo . . . Il tempo pud essere impostato da 1 minuto a 12 ore e 59 minufi
Indica inolire che una funzione a fempo & stata completata (ad es. ) ! . \ s
, \ . . . e, quando impostato, il tempo rimanente & sempre visibile nella
Timer o Cottura a Tempo). Durante |'esecuzione di una ricefta, un ) e . e
; , . v o barra di sfato inferiore fino a che il tempo non finisca o venga
segnale acustico avverte |'utente che il forno & in attesa di istruzioni da :
rte dell'utente (ad es. inserire il piatto o girarlo) rempostato.
parte cs - - Insenre I 9 ' 3. Per cambiare o cancellare il tempo impostato, dovete reimpostare
| segnali acustici segnalano inoltre un guasto del forno. e . . )
il timer tenendo premuto il tasto (&) per alcuni secondi.
4. |l formato del timer & solitamente HR MIN, passando a MIN SEC
L . durante ['ultimo minuto.
Impostazioni Predefinite 5. Quando scade il tempo, il display mostra 00:00 e il campanello

suona per un minuto o fino a che non venga premuto il pulsante
Le modalita di cottura selezionano automaticamente una temperatura .

adatta; quando necessario, questa pud essere cambiata.

Numero Codici Guasti F

Tali codici vengono mostrati quando il controllo eleftronico rileva un
problema nel forno o nell'elettronica.

Il codice errore & registrato nel Registro Errori nel Mend impostazioni.
Tale errore pud essere comunicato al tecnico dell'assistenza cosicché
|vi/lei possa comprendere le possibili cause del problema in anticipo.

Preriscaldamento

Ogni qualvolta viene impostata una modalitd cottura e il forno si
riscalda, si awvia il preriscaldamento; durante tale periodo, viene
mostrata la temperatura corrente insieme all'icona del termometro.

Non appena raggiunge il 100%, il controllo emette un suono di "fine
del preriscaldamento" e il valore della temperatura corrente scompare.




IT 6 - Suggerimenti Generali Forno

Preriscaldare il Forno

* Selezionare una temperatura maggiore non accorcia il tempo di
preriscaldamento.

e || preriscaldamento & necessario per buoni risultati quando si
cuciono al forno dolci, biscotti, pasticcini e pane.

® Preriscaldare aiuterd a rosolare arrosfi e a non disperdere i succhi
della carne.

* Mettere le griglie da forno in posizione prima di preriscaldare.

* Durante il preriscaldamento, la temperatura di cottura selezionata
viene sempre mostrata.

* Un segnale acustico confermera che il forno & preriscaldato e la
"temperatura rilevata" si spegnerd.

Suggerimenti per il Funzionamento

* Dono posizionare teglie sulla porta del forno aperta.

o Utilizzare le luci inferne del forno per vedere le pietanze atiraverso
il vetro della porta del forno piuttosto che aprire frequentemente la
porta.

Cottura al Forno ad Alta Quota

* Quando si cucina ad altitudini elevate, le ricefte e i fempi di cottura
variano.



7 - Introduzione IT

Istruzioni per |'accensione iniziale

Una volta che il forno & stato collegato alla corrente elettrica per la
prima volta, il controllo si prepara automaticamente per impostare una
serie di impostazioni utente, che rimangono immagazzinate in caso di
successive accensioni.

NOTA: Sia durante il primo che i successivi collegamenti alla corrente
elefirica, il meccanismo di bloccaggio della porta si calibra -in
questa fase, tenere sempre la porta chiusa.

e lingua
® Temperatura e Peso
* Ora

e Data

Fare riferimento al paragrafo IMPOSTAZIONI UTENTE per le istruzioni
diimpostazione.

Dopo aver effettuato le impostazioni utente, il controllo si sposta
automaticamente alla schermata "Standby" del display.

TUESDAY 11/24/2015

PM

04 :26




Con il forno acceso, selezionare I'icona @@ e confermare con il fasto
per accedere al mend IMPOSTAZIONI. Tale mend permette di
personalizzare le impostazioni del vostro forno. Per accedervi, non
devono essere in corso cotture né funzioni a tempo.

NOTA: Il MenU imposfazioni non pud mai essere impostato se una
qualunque funzione a tempo & gid impostata: cancellare
prima qualunque funzione a tempo attiva.

1. Premere i tasti €@ B> per selezionare il sottomend e confermare con

il tasto (b1

%

A

SETTING

IT 8 - Impostazioni Utente

Temperatura e Peso

Premere la freccia MW ¢ @ B per selezionare una delle due opzioni
temperatura “°C/°F" o opzioni peso Kg/Ib e confermare con il fasto

2. Utilizzare il presente mend per cambiare le seguenti impostazioni:
Premere i tasti @B o AW per selezionare le impostazioni o
cambiare un sottomen fra i sei disponibili e confermare per mezzo

del tasto 1] .

@@_ SETUP
A 80 O

»* _=0)

LANGUAGE

Lingua

Premere la freccia W per selezionare la lingua tra quelle disponibili
e confermare con il fasto [Pl

p ltaliano
English
Deutsch

Francaise

¥

Espanol

Nederlands

Ora

Premere la freccia MW per selezionare il formato ora fra le opzioni
"12h AM/PM o 24h" e confermare con il tasto [Pll]. Successivamente,
impostare I'ora premendo le frecce MW e confermare con il tasto (1] .




Data Volume

Premere la freccia MW per selezionare il formato data tra Premere la freccia WP per selezionare il grado di luminosita richiesto
l'opzione "D.M.Y. - YM.D. - M.D.Y." e confermare con il tasto e confermare con il tasto (M.

. Successivamente, impostare il valore premendo le frecce &AW e

confermare con il tasto I .

11/20/2015

Luminosita
Premere la freccia @ B per scegliere quale impostazione luminosita

cambiare tra ON o STANDBY, poi tramite le frecce MW selezionare
il grado di luminositd richiesto e confermare con il tasto I .

%o

ON  STAND-BY

LOW DARK '¢
MID MID

P HIGH HIGH




IT 9 - Impostazioni di Sistema

Demo
Con il forno acceso, selezionare I'icona ¥ e confermare con il tasto Lo scopo di fale funzione & quello di impostare la modalits DEMO che
per accedere al mend IMPOSTAZIONI. Tale mend permette di rende il forno inutilizzabile per cucinare, ma esegue una dimostrazione
impostare una serie di parametri o funzioni speciali. Permette inolire delle funzioni in automatico.

di accedere alla lista eventi errore.
1. Premere i fasti €@ B per selezionare la voce ON.
1. Premere i tasfi €@ B> per selezionare il sottomend e confermare con

il tasto (D).

2. Confermare con il tasto [PIl.
3. Premere il tasto (1.

Dopo circa 30 secondi il forno inizia a funzionare in tale modalita.

Per arrestare momentaneamente la funzione DEMO, tenere
semplicemente premuto qualunque fasto per pochi secondi fino a che
il forno non vada in standby. Per riawviarla, premere il tasto (D).

Per disabilitare la funzione, accedere alla schermata DEMO e
impostarla su OFF. Confermare con il tasto [PI].

NOTA: Una volta impostata, la funzione rimane abilitata anche se il

SERMIEE forno & disconnesso dall'alimentazione elettrica.

2. Utilizzare il presente mend per cambiare le seguenti impostazioni:

Premere i tasti MW per selezionare la voce da impostare o da
mostrare sul display dai tre disponibili e confermare con il tasto I

/ SYSTEM

P> EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Registro Eventi

I menu permette di controllare qualunque errore registrato. Tali codici
possono essere nofificati al servizio di assistenza postvendita.

/' EVENT LOGS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305




10 - Avviare il Forno IT

Accendere e spegnere il forno

A\ IMPORTANTE

o || fasto[Pl] non arresta la funzione.

* Dopo aver spento il forno, la ventola di raffreddamento continua
a funzionare fino a che le parti interne del forno non si siano
raffreddate.

Premere (D) per accendere il foro e premere nuovamente per
spegnerlo. Il forno torna in modalita: standby.

Selezionare la modadlita di cottura

Cottura Tradizionale
[@] COTTURA CIRCOLARE
VENTILATA
w
[@] CIRCOLARE E GRILL
w
[ 2 ] GRILL VENTILATO
w
[ ] GRILL
Cottura a Vapore
w)
[Luw’] VAPORE 100
[}‘;»;)] VAPORE 130
W
[@] VAPORE E CIRCOLARE
)
[c‘};,f,,] PULIZIA FORNO A VAPORE
PULIZIA CIRCUITO VAPORE

1. Selezionare l'icona g8 e premere il fasto Selezionare
la modalitad di cottura adeguata per le pietanze da cuocere
utilizzando le frecce @ B> e &' confermare con il tasto [PI]).

2. Sul display & ancora possibile cambiare la modalita di cottura
utilizzando i tasti @ B .

3. Se la temperatura proposta & correfta, confermare con il fasto
per awviare la cottura, altrimenti, se il tasto [P non viene premuto
entro 10 secondi, il forno cambia in modalitsr automatica e I'icona
della modaliter di cottura diventa animata.



Tabella Modalita di Cottura

MODALITA DI COTTURA ICONA TEMPERATURA
Min. Preimpostare Max.
COTTURA CIRCOLARE VENTILATA [@] 50°C 165°C 230°C
w
CIRCOLARE E GRILL 50°C 210°C 230°C
w
GRILL VENTILATO [ * ] 50°C 165°C 230°C
w
GRILL [ ] 50°C 230°C 230°C
“ o o o
VAPORE 100 M 40°C 100°C 100°C
VAPORE 130 [CF:QJ] 70°C 130°C 130°C
VAPORE E CIRCOLARE [L%)J] 50°C 165°C 230°C
MODALITA PULIZIA ICONA TEMPERATURA
Min. Preimpostare Max.
PULIZIA FORNO A VAPORE [“\K"»})] 100°C
CLEAN
PULIZIA CIRCUITO VAPORE [CLEAN




11 - Cottura Tradizionale IT

Cambiare la modailita di cottura

1. Durante la coftura non a tempo si pud impostare una pausa di
cottura premendo il tasto (Ml . Tutte le impostazioni della funzione
di cottura impostata si conservano e possono essere riaffivate
premendo nuovamente lo sfesso tasto.

2. Per cambiare la modalitdr di cottura mentre il forno & in funzione,
premere il tasto e poi il fasto ey, A questo punto, si pud
selezionare un'altra modalitd di cottura tra quelle disponibili nella
lista tramite le frecce @B

Cambiare latemperatura

A\ IMPORTANTE

e Alla fine di una funzione, lo schermo mostra la temperatura
residua inferna dalla schermata di standby.

1. Dalla schermata di anteprima della modalita di coftura, si pud
cambiare la temperatura tramite le frecce MW confermando
successivamente con il tasto[Pl].

2. Una volta che la cottura & iniziata, la temperatura pud comunque
essere cambiata in qualsiasi momento, framite le frecce V.

Fase di preriscaldamento

Mentre il forno & in fase di preriscaldamento, la temperatura corrente
viene mostrata soffo |'icona della modalitér di cottura.

TRUE CONVECTION

)| issr

B 275°F

11:00 am

Non appena viene raggiunta la femperatura impostata, viene emesso
un segnale acustico e la femperatura corrente scompare.

TRUE CONVECTION

)| sa2sr




12 - Cottura a Vapore

NOTA E fondamentale leggere attentamente le istruzioni e le
avverfenze per un corretto utilizzo.

Funzionamento a vapore

La coftura a vapore viene ufilizzata nella maggior parte delle cucine
orientali, ma & sicuramente molto utilizzata anche nella nostra.

E priva di grassi e presenta il vantaggio di preservare il sapore
originale degli alimenti.

In questo caso, il cibo non & cotto con acqua, ma con vapore acqueo.
La coftura a vapore & differente dalla bollitura. In effetti, il vapore
acqueo lavora sull'interno delle cellule, che & fondamentalmente
diverso dall'effetio dell'acqua bollente.

Di fatto, anche il vapore cucina completamente, ma nulla fuoriesce
dall'alimento se non il grasso.

Le pareti cellulari si ammorbidiscono gradualmente, le proteine si
coagulano senza fuoriuscire, Gli amidi si rigonfiano e si combinano e
gli zuccheri e i minerali rimangono inalterati.

Lo sfesso vale anche per gli odori che sono ridotti al minimo, o per le
sostanze colorate.

Solamente i liquidi si liquefanno a causa del calore e, per tale ragione,
non & mai una buona idea cuocere al vapore grandi pezzi di carne
o pesce. Le vitamine sono un'alfra storia in quanto il calore fende
generalmente a distruggerle; tuttavia, in base al tempo di cottura,
alcune di esse vengono solo leggermente alterate. Quindi gli alimenti
che si prestano a questa mefodologia di cottura sono , in generale,
quelli senza grassi quali, ad esempio, pesce, alcuni tipi di carne,
legumi, patate, cereali, vova, budini, verdure, ecc.

Non & consigliabile per verdure con fibre dure o per frutta in generale.

Consigli utili

Quando si utilizza il forno a vapore, iniziare sempre a forno freddo.
Utilizzare il vapore in un forno caldo (immediatamente dopo la cottura
fradizionale) non & raccomandato in quanto i benefici della cottura a
vapore possono essere neufralizzati.

Per la coftura a vapore, provare ad utilizzare pit possibile vassoi
microforati di acciaio inossidabile insieme ai loro vassoi di raccolta
liquidi anch'essi di acciaio inossidabile

I primo, che poggia sul suo supporto sulla griglia piana, permette di
cuocere completamente al vapore il cibo mentre tutto cid che fuoriesce
dal cibo durante la cotftura scola atiraverso i fori.

Il secondo vassoio pil in basso, scorre sotto la griglia sulle sue guide,
raccoglie la scolatura e mantiene I'interno del forno piv pulito.

Finito di cucinare, il supporto del vassoio microforato pud essere
utilizzato come supporto per fenere il vassoio caldo lontano dal mobile
mentre rimuovete il cibo che avefe appena cucinato.

A\ ATTENZIONE

Prima di utilizzare qualunque funzione a vapore, il contenitore
dell'acqua deve essere riempito.

Se mentre il forno & acceso, compare sul display il messaggio
CONTROLLARE IL CONTENITORE DELL'ACQUA (segnale acustico
sonoro), aprire la porta, fare attenzione al vapore caldo che
potrebbe fuoriuscire, estrarre il contenitore e riempirlo. Quando la
porta & chiusa, il forno va in modalita PAUSA. Premere il fasto
per continuare.

NOTA: Le funzioni a vapore non inizieranno finché la porta non
sard chiusa. Se la porta & aperta, sul display verra mostrato
il messaggio CHIUDERE LA PORTA. Se la porta & aperta
mentre il forno & acceso, il forno andrd in modalita pausa.
Per riavviare la funzione, la porta deve essere chiusa.

Selezionare la funzione desiderata e confermare utilizzando il tasto
PI), a questo punto il circuito verra riempito. Non appena I'acqua
raggiunge la giusta temperatura, il vapore generato dal boiler entrera
nel vano cottura.

la funzione pud essere messa in pausa in qualsiasi momento
utilizzando il tasto P, quando viene premuto nuovamente [Pl la
funzione si riawvia.

[4(s#]) Cottura a Vapore

VAPORE 100

Tramite ventilazione radiale, il vapore viene distribuito per assicurare
un riscaldamento ed una cottura omogenea delle pietanze.

Questo ha il vantaggio di pofer cuocere sui tre diversi livelli nello
stesso momento, avendo |'accortezza di inserire la pietanza pit densa
sul livello piv alto, e quella meno densa, quali verdure, sui livelli pid
bassi (dal primo al terzo).

NOTA: durante la coftura a vapore, posizionare sempre il vassoio
di acciaio inossidabile soffo la pentola microforata, per
raccogliere qualunque pezzetto di cibo o condensa che
possa eventualmente cadere.

VAPORE 130

Durante la rigenerazione, il vano cottura viene riscaldato con vapore e
aria calda, il che permette di riscaldare le pietanze in maniera rapida
e uniforme senza seccarle.

In base al fipo di pietanze che vengono riscaldate, questo programma
offre la possibilitd di modificare la temperatura all'interno del forno
cosi da gestire tale funzione nella maniera che preferite. Questo tipo
di funzione & dunque particolarmente adatta a:

® Riscaldare cibi precotti da 70°C a 130°C;

* Preparare pasti pronfi o semi-pronti, cibi surgelati da da 70°C a
130°C.

NOTA:  per questi tipi di pasti, ricordarsi di inserire nel forno piatti
adatti (non di materiali sintefici o simili) e di posizionarli
sopra la griglia assicurandosi di rimuovere qualunque
coperchio.

A\ ATTENZIONE

Una volta che le funzioni sono state completate, viene inviata una
richiesta di scarico del circuito (vedere il paragrafo SCARICO
ACQUA.



(&) Cottura Combinata a Vapore e Ventilata

Questo tipo di cottura & chiamata "cottura professionale” in quanto le
piefanze cucinate vengono posizionate in un vano cottura freddo che
non & stata preriscaldato.

Dopo aver awiato il forno, la pietanza viene dapprima esposta a
vapore (o "vaporizzata"). Dopo un breve periodo di tempo di
esposizione al vapore, in base al volume occupato dalla pietanza
in cottura, e dunque dalla sua dimensione, |'eletirodomestfico passa
automaticamente alla seconda fase di riscaldamento ad aria.

Questo tipo di funzione & particolarmente adatto, ad esempio, a carni
di grandi dimensioni e piatti di frutti di mare; filoni di pane di grandi
dimensioni fatti con farina bianca o integrale, con lievito o pasta
madre a 190°C fino a 210°C, cosi come bigné vuoti o ripieni., sia

freschi che surgelati da 190°C a 210°C.

NOTA:  Per dei risultati migliori quando si ufilizzano due programmi
di "coftura professionale” consecutivamente, il forno deve
essere raffreddato prima di inserire il secondo piatto.

A\ ATTENZIONE

Una volta che le funzioni sono state completate, viene inviata una
richiesta di scarico del circuito (vedere il paragrafo SCARICO
ACQUA).

(2] Funzione a Vapore Assistita

Questa particolare funzione pud essere ufilizzata solamente con
funzioni del forno tradizionale.

Bf&f+) )

Una volta che il forno & stato acceso, la funzione a vapore assistita
sara disponibile solamente una volta che la temperatura inferna
avra superato i 100°C. Solo da quel momento in poi il simbolo &,
comparira sulla parte inferiore del display.

NOTA: TALE FUNZIONE NON E ABILTATA DURANTE (A
COTTURA A VAPORE.

Per iniettare vapore all'interno della cavits, premere il tasto(@
selezionare I'icona &, utilizzando le frecce @ e B e confermare
utilizzando il fasto DI .

~END

La funzione a vapore assistita verra abilitata ed il cambiamento di
stato pud essere visto sul display animato. La funzione assistita a
vapore confinuerd per 5 minuti, umidificando le pietanze cosicché
non si secchino durante la cottura. Ideale per arrosti in genere, carni di
grandi dimensioni/piatti di frutti di mare e cotture pit morbide.

Dopo 5 minuti, il forno ritorna alla funzione di cottura precedentemente
impostata.




IT

13 - Utilizzo Luci Forno

Un solo tasfo luci attiva le luci.

Premere (@ per accendere o spegnere le luci.

Le luci del forno si accendono automaticamente quando la porta &
aperta.

Quando viene utilizzato un forno, le luci si accendono automaticamente
all'avvio di una modalita di cottura.

le luci del forno si spegneranno automaticamente quando una
modalita di cottura viene cancellata.

NOTA: Una volta accese, le luci si spengono automaticamente dopo
3 minuti. Per riaccenderle premere il fasto o aprire la porta.



14 - Funzionamento Forno in Modadlita a Tempo ' IT

Assicurarsi che data e ora siano impostate correffamente..
La modalitér a tempo spegne il forno alla fine del tempo di cottura.

A\ ATTENZIONE

Non lasciare mai pietanze nel forno per pit di un'ora prima e dopo
la cottura. Cid potrebbe causare il deterioramento delle pietanze
stesse.

NOTA: Le funzioni a tempo non possono essere utilizzate se la sonda
termica carne & accesa. Il tempo di cottura massimo che pud
essere impostato & 12 h.

Tempo di Cottura

Utilizzare la funzione "Tempo di Cottura" per far funzionare il forno
per un determinato periodo di tempo. Il forno si avvia immediatamente
e si spegne aufomaticamente una volta che il tempo & terminato.

Per Impostare una Modalita a Tempo

1. Selezionare la modalitd di cottura e la temperatura.
2. Ci sono due modi di impostare la funzione.

a) Sezionare {_"F per impostare la durata e premere [P
b) Sezionare {"*f per impostare I'ora di arresto e premere [PIl].

3. Dopo aver selezionato una delle suddette opzioni, impostare il
tempo tramite le frecce 4 W e confermare con il tasfo (M) .

4. Dopo aver premuto il fasto Pl , la cottura viene awviata e le
informazioni sul tempo di cottura vengono mostrate sulla schermata

del display.

* Modalita di cottura
® Temperatura

* Tempo di cottura

* Fine del tempo di cottura

TRUE CONVECTION

325°F
% END
™ 11:50 am

J
TIME

8 275°F ~Tme 0050

11:00 am

5 Dopo la cottura, il forno si spegne ed un segnale acustico awvisa
che la cottura & terminata.

Per cambiare il tempo di cottura quando il forno & gid in funzione,
premere semplicemente il tasto (& e inserire il nuovo tempo di cottura
prima di premere nuovamente il fasto (1 .

Ora Fine

Utilizzare la funzione "Ora Fine" per ritardare |'awio della cottura
a tempo. Inserire |'ora di arresto della cottura e il forno calcolera
in automatico l'ora di awvio. Il forno si accende e si spegne
automaticamente.

Per Ritardare I'Inizio della Modalité a Tempo

1 Prima di tutto impostare il tempo di cottura richiesto come indicato
nel paragrafo "TEMPO DI COTTURA".

~~END

2 Sezionare {_"F per impostare I'ora di arresto e premere [Pl

Impostare I'ora di arresto della cottura tramite le frecce MW e
confermare con il tasto (1] .

4 Dopo aver premuto il tasto M, la funzione viene messa in standby
e i dettagli della cottura posticipata sono mostrati sullo schermo.

* Modalitdr di cottura
¢ Temperatura
¢ Ora fine cottura

¢ Ora inizio cottura

TRUE CONVECTION

325°F
% END
-C“f 12:30 pm

START

8 275°F A

11:00 am

Dopo la cottura, il forno si spegne ed un segnale acustico avvisa che
la cottura & terminata.

Per cambiare il tempo di cottura quando il forno & gia in funzione,
~Time

premere semplicemente il tasto ™F e inserire il nuovo tempo di cottura
prima di premere nuovamente il tasto I,



Quando vengono cotti arrosti, bistecche o pollame, questa & il modo
migliore per vedere quando la pietanza & adeguatamente cotta.
Questo forno & opzionalmente prowvisto della funzione sonda termica

IT 15 - Impostazione Sonda Termica Carne (se presente)

* Non scongelare i cibi a temperatura ambiente, ma sempre in frigo
oppure in forno utilizzando |'apposita funzione. In quest'ultimo caso
cucinare il cibo immediatamente dopo.

carne per sentire la temperatura inferna della carne e arrestare la
coftura non appena viene raggiunto il valore impostato.

Quando viene ufilizzata la sonda termica, il forno controlla
automaticamente il tempo di coftura.

® Riempire il pollame subito prima di mangiarlo. Non acquistare mai
pollame ripieno confezionato e comprare il pollame ripieno gia
cotto quando si intende mangiarlo entro 2 ore.

* Marinare il cibo in frigo, non a temperatura ambiente.

NOTA:  la sonda termica per alimenti & un accessorio disponibile * Usare una sonda fermica per alimenti per controllare la temperatura
solo in alcune versioni del prodotto. della carne, del pesce e del pollame se sono pit spessi di 5 cm in

Lo tenerezza, il gusto ed il sapore sono il risuliato di un modo da accertarsi che vengano raggiunte le temperature minime
controllo preciso e funzionale. di coftura.

La sonda termica per alimenti & un termometro che, inserifo
nella pietanza, permette di controllarne la temperatura
interna e di usarla per stabilire la fine della cottura.

La carne, ad esempio, pud sembrare cotta all'esterno, ma
all'interno pud essere ancora rosal

* | maggiori pericoli vengono dal pollame cotto male, particolarmente
pericoloso per la Salmonella.

e Evitare di interrompere il processo di cottura, ad esempio, cuocendo
parzialmente le piefanze, conservandoli e finendoli di cuocere
successivamente. Tale sequenza incoraggia la crescita di batteri

la femperatura raggiunta dalle pietanze durante la cottura & grazie alle temperature "calde" raggiunte all'interno delle pietanze.

sireffamente connessa. con pro.blem'l d' so!ute e igiene. | bater * Arrostire la carne ed il pollame in forno a temperature di almeno
possono essere confenuti i qualsivoglia fipo di came, pollame, pesce, 165°C.

cosi come nelle uova crude.
A\ IMPORTANTE

Alcuni tipi di batteri fanno andare a male il cibo, dliri, come la
Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia

Utilizzare esclusivamente la sonda termica carne fornita con
I'elettrodomestico.

coli e lo Staphylococcus aureo, possono nuocere gravemente alla
salute. | batteri si moltiplicano molto rapidamente sopra i 4.4° fino a
60°C. La carne macinata & particolarmente a rischio da questo punto
di vista.

Per evitare la molfiplicazione dei batteri, & necessario prendere le
seguenti misure: In ogni caso, raccomandiamo la consultazione della seguente tabella

presa dal Database della National Food Safety (USA).

Pietanza Temperatura interna minima

Macinati

Hamburger 71°C
Manzo, vitello, agnello, maiale 74°C
Pollo, tacchino 74°C

Manzo, vitello, agnello
Arrosti e bistecche:

La temperatura per la coftura al sangue non viene riportata dal NFSD

Asagie perché non sicura dal punto di vista sanitario.
Poco cotta 63°C
Media 71°C
Ben cotta 77°C
Maiale

Braciole, arrosti, costolette:

Media 71°C
Ben cotta 77°C
Prosciutio fresco 71°C
Salsicce fresche 71°C
Pollame

Pollo intero o a pezzi 82°C
Anatra 82°C
Tacchino infero (non ripieno) 82°C
Petto di tacchino 77°C




A\ ATTENZIONE

® Per evitare usfioni, utilizzare un guanto da cucina per rimuovere
la sonda termica carne quando il forno & caldo.

* Rimuovere sempre la sonda termica utilizzando I'impugnatura.
Se rimossa utilizzando il cavo, potrebbe danneggiarsi.

e Assicurarsi che gli alimenti siano complefamente scongelati
quando viene inserita la sonda fermica. Altrimenti potrebbe
danneggiarsi.

NOTA: - La sonda termica carne non & abilitata al funzionamento
per tutte le funzioni (funzione sonda termica carne non
disponibile neanche per Ricette).

Se inserita durante una di queste funzioni, appare un
messaggio di rimozione della sonda termica sullo schermo.

- Se la sonda termica carne viene accidentalmente rimossa
durante il funzionamento, compare un messaggio di
avvertimento sullo schermo.

- La temperatura della sonda termica pud essere impostata

tra 104°F e 212°F (40°C - 100°C).

- Ilforno conserva |'ultima temperatura impostata dall'utente.

Come utilizzare la sonda termica per alimenti

Come vedere dalla Figura, la presa della sonda termica & posizionata
nell'angolo in alfo a sinistra sull'interno del forno, profetta da una
copertura in metallo con la spina.

Rimuovere la copertura ed inserire la spina della sonda termica fino in
fondo (sentirete un leggero clic di conferma).

Inserire la sonda fermica nella pietanza senza toccare parti grasse o
0ssa.

A\ ATTENZIONE

Tenefe presente che la sonda fermica cibo non funziona se viene
connessa a forno gid acceso!

Inserire la punta della sonda termica nella parte centrale e pit spessa
della carne.

Assicurarsi che la sonda termica non sia a contatto con grasso, ossa,
parti del forno o dei contenitori.

Quando inserita, la sonda termica carne viene automaticamente
riconosciuta e appare I'icona / sullo schermo.

Quando una modalita di cottura viene awviata con la sonda termica
inserifa, compare automaticamente la schermata del display per
impostare la funzione.

& 325°F

7 145°F

1. Impostare la temperatura della sonda termica richiesta tramite le
frecce & W e confermare con il tasto [P .

TRUE CONVECTION

325°F
% £l 145°F

B 275 70°F

11:00 am

2. Dopo aver premuto il tasto [P, la cottura viene awviata e tutti i
dettagli di coftura con sonda termica vengono mostrati sul display.

* Modalita di cottura
* Temperatura forno
* Impostazione temperatura sonda termica

* Temperatura corrente sonda fermica

Una volta che la temperatura della sonda termica impostata viene
raggiunta, il forno si spegne ed un segnale acusfico awvisa che la
coftura & terminata.

NOTA:  Una volta che la cottura & iniziata, la temperatura del forno
pud comunque essere cambiata in qualsiasi momento

tramite le frecce V.

Per cambiare la temperatura della sonda termica, premere il tasto
e poi il tastofrcd ed infine nuovamente il tasto (Pl .




IT 16 - Ricette

La funzione Ricette del vostro forno vi da la possibilitar di cucinare piefanze senza dover ogni volta impostare il forno manualmente. Selezionando
una ricetta "DEFINITA", la modalita di cottura, la temperatura e il tempo vengono impostati automaticamente in base alla ricetta selezionata dal

menu.
Lista Ricette Tipo di Alimento Condizione alimento Lista Ricette Informazioni mostrate
FRESCO
.;o PASTA PIZZA PRIMI
@@ PIATTI
SURGELATO
INTERO
CARNE
A PEZZI
INTERO TIPO DI ACCESSORIO
@ POLLAME POSIZIONE LIVELLO
APELZ PESO ALIMENTO
PREDEFINITE O PERSONAL
INTERO TEMPO DI COTTURA
) PESCE PRERISCALDAMENTO
- RICHIESTO
(SI/NO)
VERDURE
TORTE

Selezionare unarricetta gia definita:
1. Accendere il forno, selezionare I'icona [N e premere il tasto Pl

2. Utilizzando le frecce W selezionare la lista "PREDEFINITE" o
"PERSONALI" e confermare tramite il tasto (M1 .

3. Scegliere il tipo di alimento da cuocere utilizzando le frecce A
e le frecce @ B e confermare tramite il tasto (1]

4. Utilizzando le frecce d W scegliere tra "FRESCO" o "SURGELATO"
o in dltri casi tra "INTERO" o "A PEZZI" e confermare tramite il
tasto (P1l] .

5. Selezionare la ricetta richiesta richiesta tramite le frecce AW e
confermare con il tasto [Pl .

6. Quando la ricefta & selezionata, compare la seguente schermata
sul display:

ROASTED TURKEY

iey

RECTANGULAR GRID
LEVEL 1
WEIGHT

COOKING TIME
PREHEAT




7. Per awviare una ricetta, confermare con il tasto (P . 4. A questo punio, la ricetta pud essere salvata su "PERSONALI"

N n n H H
Durante una ricetta, una serie di messaggi sonori e visivi vi chiedono selezionando "SAIVA" e confermando tramite il tasto (b

di eseguire le seguenti operazioni. Seguire semplicemente le
istruzioni sullo schermo.

8. Dopo Iq coffura, il Fc?rno si spegne ed un segnale acustico awvisa ROASTED TURKEY
che la ricetta & terminata.

RECTANGULAR GRID

LEVEL

WEIGHT

Una volta che la ricefta & stata selezionata, le impostazioni "Tempo" e COOKING TIME
"Peso" possono essere cambiate e la ricetta pud essere salvata fra PREHEAT

quelle "PERSONALI".

1. Una volta che la ricetta & stata selezionata, premere il tasto & e
confermare tramite il tasto (M1 .

Salvare unaricetta personalizzata: @

2. Per cambiare il peso, inserire il peso desiderato framite le frecce db
W e confermare con il tasto ().

NOTA: Se i valori di tempo e peso vengono cambiafi e non salvati
subito, alla fine della ricetta, compare un messaggio che
chiede se si vogliano salvare o no.

POULTRY

WEIGHT . . _
5. Per awviare la ricetta, premere il tasto [PI].

3800g Cancellare unaricetta personalizzata:
1. Per eliminare una ricetta dalla lista delle ricette personalizzate,
selezionare la ricetta.
] 2. Premere il fasto e selezionare la scelta e confermare con il fasto
.

3. Il forno passa automaticamente al tempo di cottura. Per cambiare
questo tempo, utilizzare le frecce d We confermare nuovamente
framite il fasto (Pl

POULTRY POULTRY

COOKING TIME
DO YOU WANT REMOVE RECIPE

03:00 NO » YES




[&«g"] Pulizia Forno

Tale funzione esegue un ciclo di pulizia iniettando vapore nella cavita
per 15 minuti. Al termine del ciclo, qualsivoglia possibile incrostazione
causata dalla cottura ad alfe temperature all'interno del cavita del
forno, sard ammorbidita e sard molto piv facile rimuoverla.

A\ ATTENZIONE

Una volta che le funzioni sono state completate, viene inviata una
richiesta di scarico del circuito (vedere il paragrafo SCARICO
ACQUA).

[c'ﬁg.".] Pulizia Circuito

Tale funzione esegue un ciclo di pulizia del circuito per mantenerlo
pulito ed efficiente nel tempo.

A\ ATTENZIONE

Una volta che le funzioni sono state completate, viene inviata una
richiesta di scarico del circuito (vedere il paragrafo SCARICO
ACQUA).

Questo forno é per il momento unico nel suo genere in quanto non
richiede nessuna operazione di disincrostazione per mantenere il
sistema di generazione del vapore efficientemente funzionante.

sl Scarico Circuito

Ala fine di qualunque funzione a vapore, quando il forno viene spento
utilizzando il tasto D ¢ richiesta uno scarico lo circuito del circuito.

Sul display apparird il seguente messaggio: NECESSITA DI SCARICO
/ APRIRE LA PORTA.

Aprire la porta, facendo attenzione al vapore bollente che potrebbe
fuoriuscire. Sul display comparird un nuovo messaggio con un'icona
animata, chiedendo all'utente di estrarre il contenitore fino al simbolo
indicato sullo stesso. Premere il tasto [P per awviare lo scarico del
circuito a vapore.

IT 17 - Cura e Pulizia del Forno

1

Alla fine della procedura, sul display appariré il messaggio SCARICO
TERMINATO / ESTRARRE LA CARAFFA E SYUOTARLA, confermando
che lo scarico & avvenuto con successo. Se no si desidera ripefere
immediatamente un nuovo ciclo di cottura a vapore, si raccomanda
di svuotare il contenitore e riposizionarlo nel suo alloggiamento, poi
chiudere la porta.

Il forno & ora pronto per un nuovo ciclo di coftura.



18 - Sostituzione Lampada Forno | IT

A\ IMPORTANTE

La lampadina del forno deve avere caratteristiche ben precise:
a) Struttura adatta ad alte temperature (fino a 300°C);

b) Alimentazione elettrica: vedere valore V/Hz sulla targhetta con
il numero di serie;

c) potenza 25W;
d) Connettore tipo G9.

Assicurarsi che l'elettrodomestico sia spento prima di sostituire la
lampadina onde evitare il rischio di folgorazioni.

® Per evitare danni, stendere uno strofinaccio per tegami dentro il
forno;

* Rimuovere le viti di fissaggio del telaio di acciaio;

* Rimuovere la vecchia lampadina facendo scorrerla fuori dalla sua
sede e facendo attenzione a no romperla;

* Inserire la nuova lampadina facendo attenzione a non toccarla con
le mani (si raccomanda I'utilizzo di guanti di lattice usa e getta);

* Riposizionare la cornice di acciaio inossidabile facendo attenzione
a non impigliarvi la guarnizione di silicone;

* Riavvitare le viti di acciaio inossidabile precedentemente rimosse

e Collegare |'eleftrodomestico alla linea eleftrica.




IT 19 - Per l'Installatore

Installare il forno ad incasso

Il forno deve essere installato sotto un piano cottura, in una colonna,
o combinato con il relativo casseffo scaldavivande. Le dimensioni
dello spazio devono essere quelle mostrate in figura. Il materiale
del vano deve essere in grado di sopportare il calore. Il forno deve
essere centrato all'interno delle pareti del vano e fissato con le viti e
le boccole fornite.

VANI DA INCASSO E DIMENSIONI

min450| |

595 § 560




Collegamento Elettrico

Prima di collegare alla corrente eleftrica, assicurarsi che: TIPO E DIAMETRO MINIMO DEI CAVI

* le caratteristiche del sistema elettrico soddisfino quanto mostrato SASO
sulla targhetta con il numero di serie applicato nella parte frontale HO5RREF 31 5mm?2 | HOSRRF 32 5 mm?
del forno; ' ,

HO5VV-F 3x1,5 mm? HO5VV-F 3x2,5 mm?
HOSRNF 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?

¢ il sistema eletirico abbia un effeftivo collegamento a terra conforme
alle norme e leggi in vigore.

HOSV2V2F  3x1,5 mm? HO5V2V2F  3x2,5 mm?

Il collegamento a terra & previsto dalla legge. Il cavo non deve in
nessun momento raggiungere una femperatura di 50°C superiore alla
temperatura ambiente.

Questo forno deve essere collegato alla corrente elettrica aftraverso
un cavo di alimentazione elefirica e presa compatibili con le prese del
sistema eleftrico che alimenta il forno.

Se un elefirodomestico fisso non ha un cavo di alimentazione e una
presa, o un alfro dispositivo che ne assicuri lo scollegamento dalla
refe elettrica, con una distanza di apertura dei contatti che permetta
il complefo scollegamento in condizioni di sovraccarico di corrente
categoria Ill, tali dispositivi di scollegamento devono essere forniti
nella fornitura di corrente eletirica in conformita con la normativa
sull'installazione.

La presa o l'interruttore onnipolare deve essere facilmente raggiungibile
ad eletirodomestico installato.

Nota: Il costruttore declina ogni responsabilita qualora le norme
antinfortunistiche convenzionali e le sopracitate istruzioni non
vengano rispettate.




IT 20 - Risoluzione Problemi Tipici della Cottura al Forno

Sia con la Cottura Tradizionale che con quella Ventilata si possono avere risultati insoddisfacenti per una serie di mofivi che esulano dal cattivo
funzionamento del forno. Controllare la tabella sottostante per le cause dei problemi pit comuni. Dato che la dimensione, forma e materiale degli
utensili da forno influisce in maniera diretta sui risultati della cottura, la soluzione migliore potrebbe essere quella di sosfituire utensili da forno vecchi
che si sono scuriti o si sono deformati col tempo e |'vtilizzo.

Problema di Cottura Causa

Le piefanze non si dorano in maniera uniforme - Forno non preriscaldato
- Foglio di alluminio presente sulla griglia o sul fondo del forno
- Utensili da forno troppo grandi per la ricetta

- Teglie a contatto I'una con l'altra o con le pareti del forno

Piefanze troppo scure sotto - Forno non preriscaldato
- Utilizzo di teglie di vefro o di metallo opaco o scurito
- Posizione griglia non corretta

- Teglie a contatto |'una con l'altra o con le pareti del forno

Pietanze secche o eccessivamente rimpicciolite - Temperatura forno troppo bassa
- Forno non preriscaldato
- Porta forno aperta frequentemente
- Sigillato stretto con foglio di alluminio

- Dimensione teglia troppo piccola

Le pietanze si cuociono o si arrosfiscono froppo lenfamente - Temperatura forno troppo bassa
- Forno non preriscaldato
- Porta forno aperfa frequentemente
- Sigillato stretto con foglio di alluminio

- Dimensione teglia froppo piccola

Le croste dei fortini non si scuriscono sul fondo o hanno una - Tempo di cottura al forno non sufficientemente lungo
crosta molliccia - Utilizzo di teglie di acciaio brillante
- Posizione griglia non corretta

- Temperatura forno troppo bassa

Torte pallide, piatte e probabilmente non cotte all'interno - Temperatura forno tfroppo bassa
- Tempo di cottura al forno non correfto
- Prova torta froppo presto
- Porta forno aperta troppo di frequente

- Dimensione teglia probabilmente troppo grande

Torte alte nel mezzo con crepe sopra - Temperatura di cottura al forno troppo elevata
- Tempo di cottura al forno troppo lungo
- Teglie a contatto I'una con l'altra o con le parefi del forno
- Posizione griglia non corretta

- Dimensione teglia froppo piccola

Bordi delle croste dei tortini froppo dorati - Temperatura forno froppo elevata

-Bordi della crosta troppo fini
|




21 - Risoluzione Problemi Funzionali

Prima di contattare il centro assistenza, controllare quanto segue per evitare costi di assistenza inutili.

Problema forno

Altri Errori __F compaiono sullo schermo del display.

Il display del forno rimane SPENTO.

La ventola di raffreddamento continua a funzionare anche quando
il forno & spento

Il forno non si riscalda

Il forno non si riscalda in maniera uniforme

La luce del forno non funziona correttamente.

L'orologio e il fimer non funzionano adeguatamente

Fasi Risoluzione Problema

Rimuovere la correnfe e riaccenderla dopo pochi secondi,. Se la
condizione persiste, annotare il numero di codice (nella lista REGISTRO
EVENTI) e contattare il centro assistenza.

Togliere corrente dall'alimentazione principale (fusibile o quadro elettrico).
Riaccendere il quadro eleftrico.
Se la condizione persiste, chiamare un centro assistenza autorizzato.

La ventola si spegne automaticamente quando le componenti elettriche si
sono raffreddate a sufficienza.

Controllare I'inferruttore magnetotermico o la scatola portafusibili di casa
vostra. Assicurarsi che il forno sia adeguatamente alimentato da corrente
eleftrica. Assicurarsi che la temperatura del forno sia stata selezionata.

Fare riferimento alle tabelle per il corretto posizionamento della griglia.
Ridurre sempre la temperatura della ricefta di 25°F (15°C) quando si
cuoce con la modalita Cottura Ventilata.

Sosfituire o reinserire la lampadina se allentata o difettosa. Vedere
pagina 25. Evitare di toccare il vetro della lampadina a mani nude in
quanto il sebo delle dita potrebbe causare I'esaurimento prematuro della
lampadina.

Assicurarsi che il forno sia adeguatamente alimentato da corrente elettrica.




Prima di contattare il cenfro assistenza, si prega di controllare
"Risoluzione Problemi".

Se avefe ancora bisogno di aiuto, seguite le istruzioni sottostanti.

Al momento della chiamata, si prega di sapere la data di acquisto,
il modello completo e il numero di serie del vostro elettrodomestico.
Queste informazioni ci aiuteranno a rispondere in maniera migliore
alla vostra richiesta.

II prodotto & garantito, olire che ai sensi di legge, alle condizioni e
nei fermini riportati sul certificato di garanzia convenzionale inserito
nel prodotto. Il certificato dovré essere conservato e mostrato al
nostro Centro di Assistenza Tecnica Autorizzato, in caso di necessitd,
insieme allo scontrino comprovante |'acquisto dell’elettrodomestico.
Puoi consultare le condizioni di garanzia anche sul nostro sito
internet.

Per oftenere assistenza compila |'apposito form on-ine oppure
contattaci al numero che trovi indicato nella pagina di assistenza del
nostro sito infernet.

Record Dati Manutenzione
Per la collocazione della targhetta seriale vedere Pagina 3. Ora &
un buon momento per scrivere tali informazioni nello spazio apposito

in basso.
Conservare la fattura per la convalida della garanzia.

Record Dati Manutenzione

Modello

Numero

Numero di  Serie

Data di Installazione o di Presa di Possesso

IT 22 - Assistenza o Manutenzione

Wﬁ
23 - WIZARD APP VYVIZARD

Tech that talks

extra contenuti per i prodotti
SOUS VIDE

Per utilizzare al meglio il prodotto, si consiglia di
scaricare la APP di HOOVER WIZARD* dal proprio
smartphone o tablet. Successivamente, bisogna accedere
alla sezione SOUS VIDE e inserire il Numero Seriale del
prodotto acquistato. E’ cosi possibile registrare il proprio
prodotto all’ app WIZARD e usufruire di extra contenuti
dedicati a questo tipo di prodotto:

- INTRODUZIONE: Cenni sul Sistema Sous Vide e i
prodotti che lo compongono: Cassetto sottovuoto, forno a
vapore, abbattitore.

- Sezione INFORMAZIONI DI PRODOTTO: guida rapida
all'uso dell’elettrodomestico acquistato, con link di
rimando al Manuale di istruzione online e numero di
assistenza tecnica- Service.

- Sezione TIPS&TRICKS: consigli utili e innovativi per I'uso
del prodotto attraverso alcune sue funzioni principali e
trucchi del mestiere.

- Sezione RICETTE: ricefte semplici ma gustose per

cucinare con il sistema sotfovuoto (cassetto sottovuoto,
forno a vapore compatto, abbattitore)

*Disponibile sia su Apple Store per dispositivi
Iphone/Ipad che su Play Store per dispositivi Android.
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IMPORTANT INSTRUCTIONS

AND SAFETY WARNINGS

Read carefully and keep for future use

Dear Customer,

We would like to thank you and congratulate you on your
choice.

This new product has been carefully designed and built using
top quality materials, and meticulously tested to ensure that it
meets all your culinary requirements.

Please read and observe these simple instructions, which will
enable you fo achieve excellent results from the very first time
you use it. This state-ofthe-art appliance comes to you with our
very best wishes.

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 ORKNOWLEDGE, UNLESSTHEY ARE SUPERVISED
ORINSTRUCTED 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: DON'T TOUCH THE HEATING ELEMENTS INSIDE
THE OVEN.

A\ ATTENTION:

® |f the door or the gasket seals of the door are damaged,
the oven may not be used until it is repaired by a qualified
service technician;

e This appliance and its internal components, especially
electrified parts, may only be repaired, modified or
customized by the manufacturer, its service department
or similarly qualified persons. Incompetent 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.

* |f the appliance fails to operate or requires repair, contact
our service department.

* Use only original replacement part.

A\ IMPORTANT:

® As a safety precaution, before cleaning the oven,
always disconnect the plug from the outlet or remove the
appliance’s power cord.

® [n addition, avoid using acid or alkaline substances
(such as lemon, vinegar, salt, fomatoes, efc.). Avoid
using products containing chlorine, acids or abrasives,
especially for cleaning painted parts.



1 - Care And Maintenance EN

Although the cooking chamber is made of high-quality
steel, incorrect maintenance can cause corrosion;

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

Do not clean the oven immediately after the dish has been
removed because the residual drops of steam are still very
hot (danger of burns); check that the display shows a low
residual femperature or none.

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

If the electricity is interrupted, when it comes back on, the
oven requires you to empty the circuit even though there
shouldn't be any water in it.

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

During cleaning, take care that no water entfers the
appliance.

Use only slightly damp rags.
Never spray water inside or outside of the appliance.

Do not use steam devices for cleaning because water that
penetrates could cause damage.

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

Make use of the “child lock” key.

The appliance must be installed and used in an ambient
temperature between 5 °C and 35 °C.

If there is a risk of frost, the residual water in the pumps
could freeze and damage them.

Use only the thermal probe recommended for this oven.

The food probe is an accessory available only in some
versions of the product

The set of 6 Gastronorm trays is an accessory available
on request

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

SERIALTAG LOCATION
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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.

Before using the 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 until it stops This tray is used for steam cooking and is positioned on the flat
and then lift, by pulling upwards, until it comes completely out. grill together with its support.

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

NOTE: the set of 6 Gastronorm trays is an accessory available
on request.

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

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



The documentation for this appliance is printed on paper
bleached without chlorine or recycled paper to contribute to
profecting the environment.

The packaging was designed to prevent damage to the
environment; they are ecological products that can be
recovered or recycled.

Recycling the packing saves raw materials and reduces the
volume of industrial and domestic waste.

THE PACKING MATERIAL is 100% recyclable and marked
with the recycling symbol.

Dispose of in conformity with local law. The packing material
(plastic bags, polystyrene parts, etc.) must be kept out of the
reach of children because it is potentially dangerous.

B
0

THIS APPLIANCE is marked in conformity 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 environment and health.

3 - Respect for the Environment EN

THE SYMBOL on the product or accompanying documentation
indicates that this product must not be freated as domestic
waste but must be delivered to a suitable collection point for
the recycling of electrical and electronic equipment.

DISPOSAL MUST BE MADE in conformity with local laws on

waste disposal.

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

BEFORE SCRAPPING, make it unusable by cutting the electrical
cord.




EN 4 - The Control Panel

Your appliance could vary slightly compared to the illustrations below.

- Keypad

B Display screen

FRIDAY 11/20/2015

™04:26

Keypad

To operate the key, press gently. The keypad will not work if
more than one key is pressed at the same time.

A
‘ . Movement arrows
v

Return to previous display page. Keep
[BACK] pressed to return to Home page

@ Switches the oven on and off.

Confirms the settings and starts cooking
D“ operations.  When pressed during @

cooking operation, the function is placed in
pause. Press again to restart.

To set the timer.
Enter the functions menu during cooking.

@ Switches the inner oven light on and off.




5 - General Oven Information EN

Before using your oven for the first time remove all packing and foreign materials from the oven(s). Any material of this sort left inside

may melt or burn when the appliance is used.

Error codes

This code appears in the event of the electronic control
indicating a fault. When the error appears, the current function
is blocked. If the type of error is related to a safety function,
the oven becomes unusable and every time a start attempt is
made, the same error appears (in which case call in the affer-
sales service), while if the error relates to a minor fault, after
being restarted the oven can be used for the functions that do
not involve the faulty part (e.g., a heating element).

Beeps

Confirms that the command has been received after a key has
been pressed.

It also indicates that a time function has been completed (e.g.
Timer or Timed Cooking). During the execution of a recipe,
an acoustic signal warns the user that the oven is waiting for
operation by the user (e.g., insert the dish or turn it over).
Beeps also signal an oven fault.

Default Settings

The cooking modes automatically select a suitable temperature
when the cooking mode is selected, these can be changed
when a different one is needed.

F Failure Number Codes

These codes are displayed when the electronic control detects
a problem in the oven or in the electronics.

The error code is recorded in the Error Log in the Setup menu.
This error can be communicated to the service technician so
he/she can understand the possible cause of the problem in
advance.

Preheat

Whenever a cooking mode is set and the oven is heating,
the preheating starts, during this period, the instantaneous
temperature is displayed together with the thermometer icon.
As soon as the 100% is reached, the control sounds an “end of
preheat” tone and the current femperature value disappears.

Timer

The timer on your oven does not turn the appliance on or off,
its only purpose is to alert you through the buzzer. When
you want to turn off the oven automatically, use the end-of-
cooking or delayed cooking function.

NOTE: Pressing the OFF button does not reset or stop the timer.

1. Press the button(© and set the desired time using the
arrows &YW and confirm with the button . To switch
the selection between hours and minutes use the arrows €

2. The time can be set from 1 minute to 12 hours and 59
minutes and, when set, the remaining time is always visible
in the bottom status bar until the time expires or is reset.

. To change or cancel the time set, you must reset the timer
by pressing and holding the button (& for a few seconds.
4. Timer format is usually HR:MIN, switching into MIN:SEC

during the last minute.

5. When the time expires, the display shows 00:00 and the

buzzer will sound for one minute or until the button (& is
pressed.

w




EN 6 - General Oven Tips

Preheating the Oven

e Selecting a higher temperature does not shorten the preheat
time.

® Preheating is necessary for good results when baking cakes,
cookies, pastry and breads.

* Preheating will help to sear roasts and seal in meat juices.
® Place oven racks in their proper position before preheating.

® During preheating, the selected cooking temperature is
always displayed.

* A beep will confirm that the oven is preheated and the
“detected temperature” will turn off.

Operational Suggestions

* Do not set pans on the open oven door.

* Use the interior oven lights to view the food through the oven
door window rather than opening the door frequently.

High Altitude Baking

® When cooking at high altitude, recipes and cooking time
will vary from the standard.



7 - Getting Started EN

Instructions for initial switch-on

Once the oven has been connected to the power supply for
the first time, the control automatically prepares for setting a
number of user settings, which remain stored in case of any
subsequent switch-on.

NOTE: Both at the first and subsequent connections to the
power supply, the door lock mechanism performs a
calibration run - in this phase, always keep the door
closed.

® language
* Temperature & Weight
® Time

® Date
Refer to the USER SETTING paragraph for setting instructions.

After making the user settings, the control moves automatically
to the “Standby” display page.

TUESDAY 11/24/2015
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With the oven on, select the icon ¥ and confirm with the
key to enter the SETTINGS menu. This menu permits
personalizing the settings of your oven. To make access, no
active cooking or any set time functions must be in progress.

NOTE: The Setting menU can never be set if any time function
is already set: first delete all the active time functions.

1. Press the keys 4P 1o select the sub menu and confirm by
means of the [l key.

k-

A

SETTING

2. Use this menu to change the following settings:
Press the keys 4B or & W to select the sefting or change
a sub menu from among the six available ones and confirm

by means of the [Pl key.

SETUP

LANGUAGE

Language

Press the arrow key & W to select a language from among
those available, and confirm with the [Pl key.

%o
p Ifaliano
English
Deutsch
Francaise

% cbc |

Espanol

Nederlands

EN 8 - User Settings

Temperature & Weight

Press the arrow key 4B and &'V fo select one of the two
temperature options “°C/°F” or weight options Kg/ib and
confirm with the [Pl key.

Time

Press the arrow key & W1o select the time format between the
options “12h AM/PM or 24h” and confirm with the (Pl] key.
Subsequently, set the time using the arrows & W and confirm

with the [PIl key.




Date Volume

Press the arrow key & W to select the date format from among Press the arrow key &AW to select the required degree of
the options “D.M.Y. — YM.D. - M.D.Y.” and confirm with the luminosity and confirm with the key (I,

key. Subsequently set the value using the arrows & W and

confirm with the Pl key.

11/20/2015

Brightness

Press the arrow key 4 to choose which luminosity setting
to change between ON or STANDBY, then by means of the
arrows AW select the required degree of luminosity and
confirm with the [Pl key.

%o

ON  STAND-BY
1

LOW DARK
MID MID

p HIGH HIGH




With the oven on, select the icon @@ and confirm with the
key Il to enter the SETTINGS menu. This menu permits sefting
a number of parameters or special functions. It also permits
accessing the error events list.

1. Press the keys 4B to select the sub menu and confirm with
the Pl key.

SERVICE

2. Use this menu to change the following seftings:

Press the keys &'V to select the item to be set or to be
displayed from among the three available ones and confirm

with the [Pl key.

/’ SYSTEM

» EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Event Log

The menu permits checking any recorded errors. These codes
can be notified to the after-sales service.

/' EVENT LOGS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

EN 9 - System Setting

Demo

The purpose of this function is to set the DEMO mode, which
makes the oven useless for cooking but automatically performs
a demonstration of functions.

1. Press the keys 4 B to select the item ON.
2. Confirm with the (M key.
3. Press the (D key.

After about 30 seconds, the oven starts to operate in this mode.

To temporarily stop the DEMO function, simply keep any key
pressed for a few seconds until the oven switches to standby.
To start it again, press the (D key.

To disable the function, enter the DEMO display page and set
OFF. Confirm using the PIl] key.

NOTE: Once set, the function remains enabled even if the oven
is disconnected from the power mains.




10 - Starting Your Oven EN

Switching the oven on and off

A\ IMPORTANT

® The [PI] key does not stop the function.

e After switching off the oven, the cooling fan could continue
to operate until the inner parts of the oven have cooled
down.

Press (D to switch the oven on and press again fo switch it off.
The oven returns fo standby mode.

Selecting the cooking mode

Traditional Cooking

TRUE CONVEC

@

RING & GRILL

CONVECTION BROIL

I 2

BROIL
Steam Cooking
M STEAM 100
[‘1&‘;»;)] STEAM 130
STEAM & RING
[c}\Eﬁ’N] CLEAN STEAM OVEN
CLEAN STEAM CIRCUIT

1. Select the icon & and press the key Select the
appropriate cooking mode according to the food to be
cooked using the arrows 4B and &Y confirm with the
key (1] .

2. On this display page, it is sfill possible to change the
cooking mode by using the @ keys.

3. If the proposed temperature is correct, confirm with the (M
key to start cooking, otherwise, if the Pl key is not pressed
within 10 seconds, the oven switches to automatic mode
and the cooking mode icon becomes animated.



Cooking Mode Tables
COOKING MODE ICON TEMPERATURE
Min. Preset Max.
TRUE CONVECTION 50°C 165° C 230° C
wW
RING & GRILL [@] 50°C 210°C 230°C
w
CONVECTION BROIL [ * ] 50°C 165° C 230°C
w
GRILL [ ] 50°C 230° C 230°C
STEAM 100 M 40° C 100° C 100° C
STEAM 130 [“E’?] 70°C 130°C 130°C
STEAM & RING [‘@] 50°C 165°C 230°C
CLEAN MODE ICON TEMPERATURE
Min. Preset Max.
oY)
CLEAN STEAM OVEN 100° C
CLEAN STEAM CIRCUIT [CLEAN




11 - Traditional Cooking EN

Changing the cooking mode

1. During untimed cooking, a cooking pause can be set
by pressing the [Pl key. All the seftings of the suspended
cooking operation remain stored and can be reactivated by
pressing the same key again.

2. To change the cooking mode while the oven is working,
press the [Pl key and then the[<d, key. At this point, another
cooking mode can be selected from among those available
in the group by means of the arrows 4 ®.

Changing temperature

A\ IMPORTANT

e At the end of a function, the display screen shows the
residual compartment heat temperature from the standby

page.

1. From the cooking mode preview display page, the
temperature can be changed by means of the arrows &YW
subsequently confirming by means of the PI key.

2. Once cooking has started, the temperature can in any case
be changed, at any time, by means of the arrows &Y.

Pre-heating phase

While the oven is in pre-heating phase, the instantaneous
temperature is displayed underneath the cooking mode icon.

TRUE CONVECTION

)| issr

B 275°F

11:00 am

Just as soon as the set temperature is reached, an acoustic
signal is heard and the instantaneous temperature indication
disappears.

TRUE CONVECTION

)| issr




NOTE: it is essential to carefully read the instructions and
warnings fo ensure correct use.

Steam operation

Steam cooking is used most for oriental cuisine but it is certainly
very useful for our own.

It is fat free and has the advantage of preserving the original
flavour of the food.

In this case, the food is not cooked with water but with water
vapour.

Steam cooking is different than boiling. In fact, the water
vapour works on the inside of the cells, which is fundamentally
different from the effect of boiling water.

In fact, steam also cooks the food completely but, except for the
fat, nothing else comes out of the food.

The cell walls and tendons gradually soften, the protein
coagulates without coming out, the starches swell and combine
and the sugars and minerals remain unchanged.

The same goes for odours, which are reduced to a minimum,
or coloured substances.

Only the fat liquefies due to the heat and, for this reason, it is
almost never a good idea fo steam cook large cuts of meat or
fish. Vitamins are another story because heat generally tends
to destroy them; however, depending on the cooking time,
some of them are only slightly altered. So, the foods that lend
themselves to this cooking method are, generally, those with
no fat such as, for example, fish, some types of meat, legumes,
pofatoes, cereals, eggs, pudding, vegetables, etc.

It is not good for vegetables with tough fibres or fruits in
general.

Useful tips

When using the steam oven, always start with the oven cold.
Using steam in a hot oven (immediately after traditional
cooking) is not recommended because 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 fray as much as
possible.

The first, resting with its support on the flat grill, allows the
steam to fully cook the food while draining everything released
by the food during cooking through the holes.

The second, lower tray, slid under the grill on its guides, will
collect the drippings and keep the oven chamber cleaner.
When done cooking, the support of the perforated tray can be
used as a support to keep the hot tray off of the counter while
you remove the food you just cooked.

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

If while the oven is on, the message CHECK WATER
CONTAINER appears on the display (acoustic signal will
sound), open the door, watching out for the hot steam that
will be released, extract the container and refill it. When the
door is closed, the oven will go into PAUSE mode. Press the
key [l) to continue cooking.

EN 12 - Steam Cooking

NOTE: The steam functions will not start until the door is
closed. If the door is open, the message CLOSE THE
DOOR will be shown on the display. If the door is
opened while the oven is on, the oven will go into
pause mode. To restart the function, the door needs to
be closed.

Select the desired function and confirm using the key Bl , at
this point the circuit will be filled. As soon as the water reaches
the right temperature, the steam generated by the boiler will
enter the cavity.

The function can be paused at any time using the key PIJ,
when it is pressed again [Pl the function restarts.

[ (] Steam Cooking

Steam 100

By way of radial ventilation, the steam is distributed to ensure
the food is evenly heated and cooked.

This holds the advantage of being able to cook on the three
different levels at the same time, taking care fo insert the more
“fullbodied” food 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 fray underneath the perforated cooking
container, to collect any food scraps or condensate
that may eventually fall.

Steam 130

During regeneration, the cooking chamber is heated with steam
and warm air, which allows rapid and consistent heating of
the food without drying it.

Based on the type of food being reheated, this programme
offers the possibility to modify the temperature inside the oven
so as fo manage this function as you please. This type of
function is therefore particularly suitable for:

® Heating precooked food from 70°C to 130°C;

® Preparing ready and semi-ready meals, frozen foods from

70°Cto 130°C

NOTE: for these types of meals, remember to insert 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.

A\ ATTENTION

Once the functions have been completed, a circuit discharge

request will be sent (see WATER DISCHARGE paragraph).



(%] Combined Steam and Convection Cooking

This type of cooking is called “professional cooking” because
the food being cooked is placed into a cold chamber that has
not been preheated.

After starting the oven, the food is initially exposed to steam
(or “steamed”). After a short period of exposure to the steam,
depending on the filling volume and therefore on 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 sized bread loaves made
from white or wholemeal flour, with yeast or yeast dough at
190°C until 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 inserting the second dish.

Once the functions have been completed, a circuit discharge
request will be sent (see WATER DISCHARGE paragraph).

(2] Steam Assist Function

This particular function can only be used with traditional oven
functions.

@f&)) ")

Once the oven has been turned on, the steam assist function
will only become available once the internal oven temperature
has exceeded 100°C. Only from that moment on will the
symbol &, appear on the lower part of the display.

NOTE: THIS FUNCTION IS NOT ENABLED DURING STEAM
COOKING.

To inject steam inside the cavity, press the key (Oselect the icon
&, using the arrows dand®  and confirm using the key Plll .

~END

The steam assist function will be enabled and the change in
status can be seen on the animated display. The steam assist
function will continue for 5 minutes, humidifying the food
so that it doesn’t dry out during cooking. Ideal for roasts in
general, large meat/seafood dishes and softer cooking.

After 5 minutes, the oven returns to the previously set cooking
function.




EN 13 - Using Oven Lights

A single light key activates the lights.

Touch g to turn lights on or off .

Oven lights turn on automatically when the door is opened.
When an oven is in use, oven lights turn on automatically
when a mode is started.

Oven lights will turn off automatically when the oven mode is
cancelled.

NOTE: Once switched on, the lights go off automatically after
3 minutes. To switch them back on, press the key or
open the door.



14 - Time Oven Mode Operation EN

Be sure that the time-of-day clock is displaying the correct time.
The timed mode turns off the oven at the end of the cook time.

Never leave food in the oven for more than one hour before
and after cooking. This could deteriorate the properties of
the food itself.

NOTE: The time functions cannot be used if the meat probe is
on. The maximum cooking time that can be setis 12 h.

Cook Time

Use the “Cook Time” function to operate the oven for a
determinate period of time. The oven starts immediately and
switches off automatically once the time has expired.

To Set a Timed Mode

1. Select the cooking mode and temperature.
2. There are two ways fo set the function.

~Time

a) Select {"™ to set the duration and press PI].

b) Select {"¢ fo set the stop time and press DIl .

3. After selecting one of the two above options, set the time by
means of the arrows & W and confirm with the [Pl key.

4. After pressing the key, cooking starts and the time
cooking information is shown on the display page.

e Cooking mode
® Temperature
e Cooking time

® End of cooking time

TRUE CONVECTION

*
A

8 325°F ¥
% END
2 11:50 am
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TIME
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~Time

§ 275 ™ 00:50

11:00 am

5 After cooking, the oven switches off and an acoustic signal
warns that cooking has terminated.

To change the cooking time when the oven is already operating,
simply press the (& e key and enter the new cooking time
before pressing the [Pll] key again.

Stop Time

Use the “Stop Time” function to delay the start of timed
cooking. Enter the cooking stop time and the oven will
automatically calculate the start time. The oven switches on
and off automatically.

To Delay the Start of a Timed Mode

1 First of all set the required timed cooking as indicated in the
“COOK TIME” paragraph.

2 Select "% to set the stop time and press Pl .

3 Set the cooking stop time by means the arrows & W and
confirm by means of the Pl key.

4 After pressing the [Pl] key, the function positions in standby
and the postponed cooking details are shown on the screen.

e Cooking mode
® Temperature
e Cooking stop time

e Cooking start time

TRUE CONVECTION

§ 325F %
% END
-C“f 12:30 pm

START

8 275°F A

11:00 am

After cooking, the oven switches off and an acoustic signal
warns that cooking has terminated.

To change the cooking time and stop time when the oven is
~Time

already operating, simply press the key {™F and enter the new
cooking time or cooking stop time and press the key [ again.



15 - Setting the Meat Probe (if present)

When roasts, steaks or pouliry are being cooked, this is the
best way to tell when the food is correctly cooked.

This oven is optionally provided with the meat probe feature to
sense the temperature inside meat and stop cooking as soon
as the set value is reached.

When the probe is used, the oven automatically checks the

® Do not defrost food at room temperature, always in the
fridge or in the oven using the specific function. In the latter
case, cook the food immediately afterwards.

e Stuff chicken just before eating it. Never buy pre-packed
ready-stuffed chicken and only buy ready-cooked stuffed
chicken when you intend to eat it within 2 hours.

cooking time.
® Marinate food in the fridge, not at room temperature.
NOTE : the food probe is an accessory available only in some
versions of the product.
Tenderness, aroma and flavour are the result of
precise, functional control.
The food probe is a thermometer which, when inserted
into the food, makes it possible to check the internal
tfemperature and use it to establish the end of cooking.
For example, meat may look like it is cooked on the
outside, but still be pink on the inside!

® Use a food probe to check the temperature of meat, fish and
poultry if they are more than 5 cm thick, to ensure that the
minimum cooking femperatures are reached.

e The greatest hazards are posed by poorly cooked chicken,
particularly at risk from Salmonella.

* Avoid interrupting the cooking process, i.e., partially cooking
food, storing it and completing the cooking process later.
This sequence encourages the growth of bacteria due to the
“warm” temperatures reached inside the food.

The temperature reached by food during cooking is closely
linked to problems relating to health and hygiene. Bacteria
can be contained in every kind of meat, poultry and fish, as
well as raw eggs.

Certain types of bacteria make food go off, while others, such
as Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli and Staphylococcus aureus can be seriously
harmful to human health. Bacteria multiply very quickly above
a temperature of 4.4° up to 60°C. Mince is particularly at risk
from this point of view.

To prevent bacteria from multiplying, it is necessary to take the
following measures:

® Roast meat and pouliry in the oven at temperatures of at

least 165°C.

A\ |IMPORTANT

Use only the meat probe supplied with the appliance.

In any case, we recommend that you consult the following
table taken from the National Food Safety Database (USA).

I Y —

Mince

Hamburger 71°C

Beef, veal, lamb, pork 74°C

Chicken, turkey 74°C

Beef, veal, lamb

Roasts and steaks:

Rare The cooki.ng_; temperature for rare meat is not indicated by the
NFSD as it is unsafe for health reasons

Medium-rare 63°C

Medium 71°C

Well done 77°C

Pork

Chops, roasts, ribs:

Medium 71°C

Well done 77°C

Fresh ham 71°C

Fresh sausages 71°C

Poultry

Whole chicken or chicken pieces 82°C

Duck 82°C

Whole turkey (not stuffed) 82°C

Turkey breast 77°C

|



* To avoid burns, use a kitchen glove to fit and remove the
meat probe when the oven is hot.

* Always remove the probe using the grip. If it is removed
by pulling the cable, it could suffer damage.

* Make sure the food is completely defrozen when the
probe is fitted. Otherwise it could suffer damage.

NOTE: - The meat probe is not enabled for all functions (meat
probe function not available also for Recipes).
If it is fitted during one of these functions, a probe
removal message appears on the screen.

- If the meat probe is accidentally removed during
operation, a warning message appears on the
screen.

- The temperature of the probe can be set between

104°F and 212°F (40°C - 100°C).

- The oven stores the last temperature set by the user.

How use the food probe

As you can see from Figure, the probe socket is located in the
upper left corner of the oven chamber, protected by a metal
cover with plug.

Remove the cover and insert the plug of the probe all the way
(you will hear a slight confirming click).

Insert the probe in the food without touching fatty parts or
bones.

Remember that the probe will not work if it is connected
when the oven is already switched on!

Insert the tip of the probe in the central and thickest part of the
meat.

Make sure the probe is not in contact with the fat, bone, oven
parts or dishes.

The meat probe is automatically recognised when it is inserted
and the icon appears /£ on the screen.

When a cooking mode is started with the probe inserted, the
display page for setting the function appears automatically.

& 325°F

@

£ 145°F }

11:00 am

1. Set the required probe temperature by means of the arrows

AW and confirm with the [PI] key.

TRUE CONVECTION

8 3257 ¢
% /I 145%F

§ 275 70°F

11:00 am

2. After pressing the key, cooking starts and all probe
cooking details appear on the screen.

e Cooking mode
e Oven temperature
e Set probe femperature

* Instantaneous probe temperature

Once the set probe temperature is reached, the oven switches
off and an acoustic signal warns that cooking has terminated.

NOTE: After cooking has started, the oven temperature can
in any case be changed at any time by means of the

arrows &Y.

To change the probe temperature, press the [Pl key and then
the &«J key and finally, the (Pl key again.



EN 16 - Recipes

The Recipe function of your oven gives you the chance to cook food without having to set the oven manually every time. By selecting
a “SET” recipe, the cooking mode, the temperature and the time are automatically set according to the recipe selected from the

menu.
Recipe List Type of Food Food condition  Recipes List Information displayed
FRESH
-"@ BREAD PIZZA FIRST
&S FROZEN
WHOLE
MEAT
IN PEICES
WHOLE TYPE OF ACCESSORY
@ POULTRY LEVEL POSITION
IN PEICES
PRESET OR PERSONAL FOOD WEIGHT
WHOLE COOKING TIME
> O FISH PREHEAT REQUIRED
IN PEICES (YES/NO)
VEGETABLES
PIES

Select an already-set recipe:
1. Switch the oven, select the icon M and press the button(PI] .

2. Using the arrows & W select the list between “PRESET” or
“PERSONAL" and confirm by means of the [Pl key.

3. Choose the type of food to be cooked using the arrows &b

ROASTED TURKEY

W and the arrows @B and confirm by means of the RECTANGULAR GRID
key. LEVEL

4. Using the arrows MW choose between “FRESH” or @ ZEE»:TNGWE
“FROZEN" or in other cases between “WHOLE” or “IN

PEICES” and confirm with the [Pl key. PREEAT

5. Select the required recipe by means of the arrows & W and
confirm using the [Pl key.

6. When the recipe is selected, the following display page
appears on the screen:




7. To start the recipe, confirm with the (Pl key. 4. At this point, the recipe can be saved in the list of
“PERSONAL" rees by selecting “SAVE” and confirming

During a recipe, a number of acoustic and visual messages
by means of the [Pl key.

will ask you to perform the following operations. Simply
follow the instructions on the screen.

8. Upon fermination, the oven switches off and an acoustic
and visual signal warns that the recipe has terminated. ROASTED TURKEY

RECTANGULAR GRID

Saving a personalized recipe: el

Once a recipe has been selected, the “Time” and “Weight” @ WEIGHT
sefting can be changed and the recipe can be saved among COOKING TIME
the “PERSONAL" ones. PREHEAT

1. Once a recipe has been selected, press the key & and
confirm by means of the Pl key.

2. To change the weight, enter the desired weight by means of
the arrows 4 W and confirm by means of the [Pl key.

NOTE: If the time and weight values are changed and not
saved straight away, at the end of the recipe, a message
POULTRY appears which asks whether you want to save it.

WEIGHT

5. To start the recipe press the [Pll] key.
38009

Cancelling a Personalized recipe:

1. To eliminate a recipe from the list of personalized recipes,
select the recipe.

e,

2. Press the key € and select the choice and confirm with the

key.

3. The oven switches automatically to the cooking time. To
change this time, use the arrows & W and confirm again

by means of the [P key.

POULTRY POULTRY

COOKING TIME
DO YOU WANT REMOVE RECIPE

03:00 NO > YES




[&2] Oven 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 hightemperature cooking inside
the oven cavity, will be softened and become much easier to
remove.

A\ ATTENTION

Once the functions have been completed, a circuit discharge
request will be sent (see WATER DISCHARGE paragraph).

[c'ﬁg.",j Circuit Clean

This function performs a cleaning cycle of the circuit, fo keep it
clean and efficient over time.

A\ ATTENTION

Once the functions have been completed, a circuit discharge
request will be sent (see WATER DISCHARGE paragraph).

This oven is one of its kind insofar as it does not require any
descalersto keep the steam generation system running efficiently.

Circuit discharge

At the end of any steam function, when the oven is turned off
using the key (1) a circuit discharge is requested.

The following message will appear on the display: NEED TO
DISCHARGE / OPEN THE DOOR.

Open the door, watching out for the hot steam that will be
released. A new message will appear on the display with an
animated icon, requesting the user to extract the container until
the symbol indicated on the same. Press the key Plll to start the
steam circuit discharge.

EN 17 - Oven Care and Cleaning

At the end of the procedure, the message DISCHARGE
ENDED / REMOVE AND EMPTY THE TANK will appear on
the display, confirming that the discharge was successful. If you
do not wish to immediately repeat a new steam cooking cycle,
it is recommended fo empty the container and replace it in ifs
housing, then close the door.

The oven is now ready for a new cooking cycle.



18 - Replacing the oven Lamp EN

The oven lamp must have precise characteristics:
a) Structure suitable for high temperatures (up to 300 °C);

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

c) power 25 W;
d) Type G9 connector.

Attention: make sure the appliance is off before replacing the
lamp to avoid the possibility of electric shock.

* To avoid 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;

e 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;

e Screw in the stainless steel screws you previously removed

e Connect the appliance fo the power line.




EN 19 - For the Installer

Installing the oven in a cabinet

The oven must be installed under a cook top, in a column,
or combined with the relative food-warmer drawer. The
dimensions of the space must be those shown in the figure. The
cabinet material must be able to withstand the heat. The oven
must be centred within the walls of the cabinet and fixed with
the screws and bushings that are provided.

CUTOUT & DIMENSIONS

min450| |

595 § 560




Electrical Hook-Up

Before connecting to the electricity, make sure that: TYPE AND MINIMUM DIAMETER OF THE CABLES
e the characteristics of the electrical system satisfy what is SASO
Zf\lc;\:;/-n on the serial number plate applied to the front of the HOSRRF 3x1 5 mm? | HO5RRF 3%2,5 mm?

. . . . HO5VVF 3x1,5 mm2 | HOS5VV-F 3x2,5 mm?
* the system has an effective earth connection compliant with
current standards and laws. HOSRN-F 3x1,5 mm? | HOSRN-F 3x2,5 mm?

The earth connection is required by law. The cable must not, at HOSV2V2+ ~ 3x1,5 mm? | HOSV2V2F  3x2,5 mm?
any point, reach a femperature greater than 50 °C above the
ambient temperature.

This oven must be connected fo the electricity 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 disconnection from the mains,
with an opening distance of the contacts that allows complete
disconnection under the conditions of excessive voltage
category lll, such disconnection devices must be provided in
the power supply mains conforming fo 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.




EN 20 - Solving Traditional Baking Problems

With either Bake or Convection Bake, poor results can occur for many reasons other than a malfunction of the oven. Check the chart
below for causes of the most common problems. Since the size, shape and material of baking utensils directly affect the baking
results, the best solution may be to replace old baking utensils that have darkened and warped with age and use.

Baking Problem Cause

Food browns unevenly - Oven not preheated
- Aluminum foil on oven rack or oven bottom
- Baking utensil too large for recipe

- Pans touching each other or oven walls

Food too brown on bottom - Oven not preheated
- Using glass, dull or darkened metal pans
- Incorrect rack position

- Pans touching each other or oven walls

Food is dry or has shrunk excessively - Oven temperature foo low
- Oven not preheated
- Oven door opened frequently
- Tightly sealed with aluminum foil

- Pan size too small

Food is baking or roasting too slowly - Oven temperature too low
- Oven not preheated
- Oven door opened frequently
- Tightly sealed with aluminum foil

- Pan size too small

Pie crusts do not brown on bottom or have soggy crust - Baking time not long enough
- Using shiny steel pans
- Incorrect rack position

- Oven temperature is too low

Cakes pale, flat and may not be done inside - Oven temperature too low
- Incorrect baking time
- Cake tested too soon
- Oven door opened too often

- Pan size may be too large

Cakes high in middle with crack on top - Baking temperature too high
- Baking time too long
- Pans touching each other or oven walls
- Incorrect rack position

- Pan size too small

Pie crust edges too brown - Oven temperature foo high

- Edges of crust oo thin
_____________________________________________________________________________________________________________|




21 - Solving Operational Problems EN

Before contacting service, check the following to avoid unnecessary service charges.

Oven Problem Problem Solving Steps

Other F__ Error appears in the display window. Remove power and turn it back on again after a few seconds. If
condition persists, note the code number (in the EVENT LOG list)
and contact service.

The oven display stays OFF Turn off power at the main power supply (fuse or breaker box).
Turn breaker back on.
If condition persists, call an authorized service.

Cooling fan continues to run affer oven is turned off The fan turns off automatically when the electronic components
have cooled sufficiently.

Oven is not heating Check the circuit breaker or fuse box to your house. Make sure
there is proper electrical power to the oven. Make sure the oven
temperature has been selected.

Oven is not cooking evenly Refer to cooking charts for recommended rack position. Always
reduce recipe temperature by 25°F (15°C) when baking with
Convection Bake mode.

Oven light is not working properly Replace or reinsert the light bulb if loose or defective. See Page
25. Avoid touching the bulb glass with bare fingers as finger oil
may cause bulbs to burn out prematurely.

Clock and timer are not working properly Make sure there is proper electrical power fo the oven.
|




EN 22 - Assistance or Service

Before contacting service, please check “Troubleshooting.” It
may save you the cost of a service call.

If you still need help, follow the instructions below.

When calling, please know the purchase date and the
complete model and serial number of your appliance.

This information will help us to better respond to your request.

Service Data Record
For serial tag location see Page 3. Now is a good time to

write this information in the space provided below.
Keep your invoice for warranty validation.

Service Data Record

Model Number

Serial Number

Date of Installation or Occupancy

R
23 - WIZARD App "/IZARD

extra contents for products
SOUS VIDE

To make the best use of the product, we recommend
downloading the HOOVER WIZARD* APP from your
smartphone or tablet. Next, you need to access the SOUS
VIDE section and enter the Serial Number of the
purchased product. It is thus possible to register your
product to the WIZARD app and take advantage of extra
content dedicated to this type of product:

- OUT OF THE BOX: Notes on the Sous Vide System and
the products that compose it: Vacuum drawer, steam
oven, blast chiller.

- PRODUCT INFORMATION section: quick guide to the use
of the purchased appliance, with link back to the online
instruction manual and technical assistance number-
Service.

- TIPS & TRICKS Section: useful and innovative tips for
using the product through some of its main functions and
tricks of the trade.

- RECIPES section: simple but tasty recipes for cooking with
the vacuum system (vacuum drawer — compact steam oven

- blast chiller)

* Available on both Apple Store for Iphone / Ipad devices
and Play Store for Android devices.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES ET

CONSIGNES DE SECURITE

Lire attentivement et conserver pour un usage futur

Cher Client,

Vous venez d'acheter I'un de nos produits et nous vous en
remercions vivement.

Ce nouveau produit, minutieusement congu et construit avec
des matériaux de tout premier choix, a été soigneusement
testé afin de satisfaire chacune de vos exigences en matiére
de cuisson.

Nous vous prions de lire et de respecter ces instructions
simples qui vous permettront d’obtenir d’excellents résultats
dés la premiére utilisation. Nous vous souhaitons une bonne
cuisine avec cet appareil moderne.

CEPRODUITESTCONCUPOUR UN USAGE DOMESTIQUE.
LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS
DE LESIONS CORPORELLES OU DE DOMMAGE AUX
BIENS DE PROPRIETE DERIVANT D'UNE INSTALLATION
INCORRECTE OU D'UNE UTILISATOIN INCORREXTE,
ERRONEE OU INAPPROPRIEE.

L' APPAREILNE DOIT PAS ETRE UTILISE PAR DES PERSONNES
(Y COMPRIS LES ENFANTS) AYANT DES HANDICAPS
PHYSIQUES, SENSORIELS OU MENTAUX OU PAR DES
PERSONNES NE POSSEDANT PAS L'EXPERIENCE OU
LES CONNAISSANCES NECESSAIRES, SAUF SI CELLES-
CI SONT SURVEILLEES OU FORMEES A L'UTILISATION DE
L'APPAREIL PAR UNE PERSONNE RESPONSABLE DE LEUR
SECURITE.

LES ENFANTS DOIVENT ETRE SURVEILLLES POUR
GARANTIR QU'ILS NE JOUENT PAS AVEC L'APPAREIL.

NE PAS METTRE DE FEUILLES D'ALUMINIUM, DE PLATS
OU OBJETS SIMILAIRES EN CONTACT AVEC LA BASE A
L'INTERIEUR DU FOUR, POUR LA CUISSON.
L'APPAREIL  DEVIENT  TRES  CHAUD
L'UTILISATION.

AVERTISSEMENT : NE PAS TOUCHER LES RESISTANCES
SE TROUVANT DANS LE FOUR.

PENDANT

A\ ATTENTION :

* Si la porte ou les joints d'étanchéité de la porte sont
endommagés, le four ne doit pas étre utilisé tant qu'il n'a
pas été réparé par un fechnicien d'assistance qualifié.

e Cet appareil et ses composants internes, et fout
particuliérement les piéces sous tension, ne peuvent étre
réparés, modifiés ou personnalisés que par le fabricant,
son service assistance ou des personnes similaires
qualifiées. Des réparations incorrectes peuvent causer
de graves accidents, endommager |'appareil et son
environnement et provoquer des pannes.

® || convient de se rappeler que méme le remplacement
de I'ampoule a l'intérieur du four doit étre effectué par
du personnel qualifié qui, en premier lieu, débranchera
I'appareil du secteur.

* Si I'appareil ne fonctionne pas ou qu'il nécessite des
réparations, contacter notre service assistance.

e Utiliser uniquement des piéces de rechange originales.

A\ IMPORTANT:

® Par mesure de précaution, avant de nettoyer le four,
toujours débrancher la fiche de la prise de courant ou
retirer le cordon électrique de I'appareil.

® De plus, éviter d'utiliser des substances acides ou
alcalines (telles que citron. vinaigre, sel, fomates etc.)
Eviter d'utiliser des produits contenant du chlore, des
acides ou des produits abrasifs, notamment pour
nettoyer les parties peintes.



1 - Entretien et maintenance FR

® Bien que la chambre de cuisson soit réalisée avec un acier
de frés grande qualité, une maintenance incorrecte peut A IMPORTANT

provoquer de la corrosion.

La plaque d'identification du four est encore accessible
aprés que l'appareil a été installe.  Cette plaque
d'identification qui est visible quand on ouvre la porte du
* Ne pas neftoyer le four immédiatement aprés avoir refiré le four, indique toutes les informations nécessaires quand on

plat car les gouttes de vapeur résiduelle sont toujours trés demande une piéce de rechange pour I'appareil.
chauds (risque de brilures). Vérifier que I'écran indique une

température résiduelle basse ou I'absence de chaleur.

* le four doit étre nettoyé périodiquement et tous les résidus
de nourriture doivent éfre éliminés.

* Faire aftention quand on ouvre la porte si le four est en

marche car la vapeur active peut provoquer des brilures.

' - AT EMPLACEMENT DE LA PLAQUE D'IDENTIFICATION
® En cas de coupure d'électricité, quand le courant est rétabli,

le four nécessite de vider le circuit, méme s'il ne devait pas
y avoir d'eau dedans.

* Ne pas utiliser des brosses & récurer abrasives ou métalliques
acérées pour nettoyer la vitre de la porte du four car elles
rayeraient la vitre avec le risque de la briser.

* Pendant le neftoyage, faire attention & ce que I'eau n'entre
pas dans |'appareil.

9 A0
o . . ’ ~ . . ’ 4 8 b
e Utiliser uniquement des chiffons légérement imbibés. o v o
L4 Ne iOmCliS VOpOFiser d'eOU a |'inférieur ou a |'exférieur de 3 T i 1 M T A B (11 T~ T 1 T ] b
I'appareil. o o
* Ne pas utiliser de dispositifs & vapeur pour le nettoyage car (1 — — ™

I'eau qui pénétre dans le four peut I'endommager.

® Ne pas tiliser I'appareil pour réchauffer ou humidifier la I
piece. ||||I||||

e Sj nécessaire, utiliser la touche de sécurité "child lock"

(verrouillage enfant).

[ ——

* |'appareil doit étre installé et utilisé avec une température
ambiante se situant entre 5°C et 35°C.

—e

e S'il existe un risque de gel, I'eau résiduelle présente dans les
pompes pourrait geler et les endommager.

e Utiliser uniquement la sonde thermique recommandée pour
ce four.

® Lasonde thermique est un accessoire disponible uniquement
dans certaines versions du produit.

* lejeude 6 plaques Gastronorm est un accessoire disponible
sur demande.




FR 2 - Premiére utilisation

Le four doit étre parfaitement nettoyé au savon et & 'eau et &fre soigneusement rincé.

Chauffer le four pendant environ 30 minutes, & la température maximale. Ceci permet d'éliminer toutes les huiles résiduelles dérivant de la
production. Celles<i pourraient provoquer des odeurs désagréables pendant la cuisson. Utiliser la fonction "Circular plus Fan" (circulaire plus
ventilateur) sans les accessoires dans le four.

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiére fois, les nettoyer avec soin avec une solution alcaline trés chaude et un chiffon doux.

Utiliser le grill plat Utiliser la plaque perforée
Pour retirer le grill plat, tirer le grill vers soi jusqu'a ce qu'il s'arréte, puis le Cette plaque est utilisée pour la cuisson & la vapeur et elle est placée
soulever en firant vers le haut, jusqu'a ce qu'il se dégage compléfement. sur le grill plat avec son support.

Pour enfiler le grill plat, le glisser & un angle de 45° jusqu'a ce qu'il se bloque
puis |'abaisser horizontalement et le pousser sur toute la profondeur du four.

REMARQUE : Le jeu de 6 plaques Gasfronorm est un accessoire
disponible sur demande.

Nous recommandons aussi de |'ufiliser associé au léchefrites pour
récupérer tout ce qui s'égoutte des aliments pendant la cuisson.

Si ce grill plat & un lecherites bas, le retirer , le relever légérement et
le faire glisser faire vous. Pour le remettre en place, le faire glisser de
nouveau jusqu'a ce qu'il soit correctement en place.



La documentation relafive & cet appareil est réalisée avec du papier
blanchi, sans chlore, ou du papier recyclé, dans le but de contribuer &
la protection de I'environnement.

Les emballages sont congus de maniére & ne pas polluer la nature ; il
s'agit de produits écologiques qui peuvent étre récupérés ou recyclés.
En recyclant I'emballage, on contribue & économiser les matiéres
premiéres et & réduire le volume des déchets industriels et ménagers.

LE MATERIEL D'EMBALLAGE est recyclable & 100% et est marqué par
le symbole du recyclage.

Pour I'élimination, suivre les réglementations locales. le matériel
d’emballage (sachets en plastique, parties en polystyréne, efc.) doit
&fre tenu hors de la portée des enfants, car il représente une source
potentielle de danger.

_

CET APPAREIL est marqué conformément & la Directive Européenne
2002/96/CE, Déchets d'équipements électriques et électroniques
provenant des Equipements Electriques et Electroniques [Waste
Electrical and Electronic Equipment] (WEEE). L'utilisateur doit s‘assurer
que ce produit est &liminé correctement, et contribue ainsi & éviter les
conséquences négatives potentielles pour I'environnement et la santé.

3 - Respect de I'environnement

LE SYMBOLE sur le produit ou sur la documentation d'accompagnement
indique que ce produit ne doit pas traité comme un déchet domestique,
mais doit éire remis auprés du centre de collecte approprié pour le
recyclage des appareils électriques et électroniques.

LA MISE AU REBUT DOIT ETRE EFFECTUEE en conformité avec les lois
locales sur I'élimination des déches.

POUR PLUS D'INFORMATIONS sur le traitement, la récupération et
le recyclage de ce produit, contacter |'organisme local compétent , le
service de ramassage des déchefs domesfiques ou le magasin ob le
produit a été acheté.

AVANT LA MISE AU REBUT, rendre le produit inutilisable en coupant
le cordon électrique.




FR 4 - Tableau de commande

Votre appareil peut présenter des petites différences par rapport & l'illustration ci-dessous.

- Clavier

E - Ecran

FRIDAY 11/20/2015

™04:26

Clavier

Pour utiliser les touches, appuyer dessus, légérement. Le clavier ne
fonctionnera pas si on enfonce pus d'une touche & la fois.

A
‘ . Fleches de déplacement

v

Refour & la page-écran précédente: la pression
BACK . . | .
continue permet de retourner d la page d'accueil.

@ Allumage et arrét du four

Confirme les paramétres et démarre les
— opérations de cuisson Quand la touche est
D“ enfoncée pendant une opération de cuisson, la
fonction est mise en pause. Appuyer de nouveau
pour faire remettre en marche.

(V: Pour configurer la minuterie.

Accéder au menu Fonctions pendant la cuisson.

Vo,

Allumage et arrét de la lumiére du four.




5 - Généralités concernant le four

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois, refirez tous les matériaux d’emballage et autres. En effet, tous ces matériaux pourraient fondre ou briler

une fois 'appareil allumé.

Codes d’erreur

Ce code s'affiche quand la commande électrique indique une
défaillance. Quand une erreur s'affiche, la fonction en cours est
bloquée. Si le type d'erreur est lié & une fonction de sécurité, le four
devient inufilisable et I'erreur se représente & chaque redémarrage
(dans ce cas, appeler le service d'assistance); si, en revanche, I'erreur
correspond & une défaillance d'importance secondaire, le four pourra
encore éfre utilisé au redémarrage dans les fonctions n'impliquant pas
la partie défaillante (par exemple un élément thermique).

Bips sonores

Valide la réception de la commande aprés la pression d'une touche.
Il signale également qu'une fonction temporisée s'est achevée (ex.
horloge ou cuisson temporisée). Pendant |'exécution d'une recette, le
signal sonore prévient |'ufilisateur que le four attend une opération de
sa part (par ex. infroduire le plat ou le refourner).

Les bips sonores indiquent aussi une défaillance du four.

Réglages par défaut

Dés la sélection d'un mode de cuisson, celuici sélectionne
automatiquement une température adaptée, qui peut cependant étre
modifiée au besoin.

F Codes numériques d’erreur

Ces codes s'affichent quand 'unité de commande électronique détecte
un probléme au niveau du four ou de |'électronique de contréle.

Le code d'erreur est enregistré dans le journal des erreurs du menu
Setup. Cette erreur peut &fre communiquée au technicien du service
d'assistance pour qu'il comprenne & I'avance la cause possible
d'erreur.

Préchauffage

Lorsque vous sélectionnez un mode de cuisson, le préchauffage
démarre ; pendant ce temps, la température instantanée s'affiche avec
I'icéne du thermométre.

Dés que la valeur 100% de la température est afteinte, un signal
sonore indique la fin du préchauffage et la valeur de température
actuelle disparait

Minuterie

A\  AVERTISSEMENT

La minuterie du four n'allume pas et n'éteint pas le four ; elle sert
uniquement & vous avertir avec l'avertisseur sonore. Quand on
souhaite éteindre le four automatiquement, il est nécessaire d'ufiliser
la fonction Fin de cuisson et la fonction de cuisson retardée.

REMARQUE: Enfoncer le bouton OFF ne réinitialise pas et n'arréte
pas non plus la minuterie.

1. Enfoncer le bouton (] et régler le temps souhaité & I'aide des
fleches AW puis confirmer avec le bouton . Pour faire
basculer la sélection entre les heures et les minutes, utiliser les

fleches @ B> .

2. Il est possible de paramétrer le temps de 1 minutes & 12 heures
et 59 minutes ef, quand celuii est paramétré, le temps restant
est foujours visible dans la barre d'éfat du bas jusqu'a ce que ce
femps se soit écoulé ou que la minuterie soit réinitialisée.

3. Pour modifier ou annuler le temps paramétré, il est nécessaire de
remetire la minuterie & zéro et de maintenir le bouton () enfoncé
pendant quelques secondes.

4. le format de la minuterie est généralement HR:MIN, puis il passe
en MIN:SEC pendant la derniére minute.

5. Quand le temps est écoulé, I'écran affiche 00:00 et I'avertisseur
sonore sonne pendant une minute ou jusqu'a ce que le bouton
soit enfoncé.




FR 6 - Conseils Généraux Sur le Four

Préchauffage du four

* Sélectionnez une température plus élevée ne réduit pas le temps de
préchauffage.

* Le préchauffage est nécessaire pour de bons résultats lorsque vous
cuisinez des gateaux, des biscuits, des pdtisseries et du pain.

* e préchauffage aidera a saisir les rétis et & garder la viande juteuse.

* Places les grilles de four dans leur position appropriée avant le
préchauffage.

® Pendant le préchauffage, la température de cuisson choisie est
toujours affichée.

* Un signal va confirmer que le four est préchauffé et I'écriture
“température détectée” s'éteindra.

Suggestions d' utilisation

* Ne posez pas les plats sur la porte ouverte.

o Utilisez la lumiére intérieure du four pour voir la nourriture & travers la
fenétre de la porte du four plutét que d'ouvrir la porte fréquemment.
Cuisson & haute altitude

* Lorsque vous cuisinez & haute altitude, les recettes et les durées de
cuisson varient de la norme.



7 - Démarrage FR

Instructions & suivre lors du premier allumage

Une fois le four branché pour la premiére fois & I'alimentation
électrique, I'unité de contrdle se prépare automatiquement & la mise au
point de certains paramétres ufilisateur qui seront gardés en mémoire
& chaque allumage successi.

REMARQUE : Lors du premier raccordement & I'alimentation électrique
et & chaque raccordement postérieur, le mécanisme de
verrouillage de porte accomplit un tour de calibrage -l
estimportant de toujours laisser la porte fermée pendant
cette phase.

® langue

e Température et poids
® Heure

® Date

Pour les instructions de mise au point, consulter le paragraphe USER
SETTING.

Aprés avoir mis au point les paramétres utilisateur, l'unité de contréle
se porte automatiquement a la page « Stand-by ».

TUESDAY 11/24/2015

PM

04 :26




Quand le four est allumé, sélectionner I'icdne % puis confirmer avec
la touche ‘] pour accéder au menu PARAMETRES. Ce menu permet
de personnaliser les paramétres du four. Pour pouvoir accéder, vérifier
qu'il n'y a pas de cuisson active ni de fonction temporisée activée.

REMARQUE: Le menu Paramétres ne peut jamais étre paramétré si
une fonction temporisée quelconque est déja activée.
il convient donc, fout 'abord, de supprimer toutes les
fonctions temporisées activées.

1. Enfoncer les touches @B pour sélectionner le sousmenu et
confirmer avec la touche (I .

k-

'\

SETTING

2. Utiliser ce menu pour modifier les paramétres suivants:
Enfoncer les fouches €@ B» ou &AW pour sélectionner la paramétre
ou changer un sousmenu parmi les six disponibles, puis confirmer

avec la touche [bil).

O,
o SETUP

80 O

LANGUAGE

Langue

Enfoncer la touche fléche MW pour sélectionner une langue parmi
celles disponibles puis confirmer avec la touche [PI.

%
p ltaliano
English
Deutsch
Francaise

W

Espanol

Nederlands

FR 8 - Réglages utilisateur

Température et poids

Enfoncer la touche fleche @B et AW pour sélectionner une des
deux options de température “°C/°F" ou I'une des options de poids
Kg/Ib puis confirmer avec la touche [Pl .

Heure

Enfoncer la touche fléche AW pour sélectionner le format de I'heure
" 12h AM/PM ou 24h" , puis confirmer avec la fouche [pll]. Ensuite,
paramétrer |'heure avec les fléches AW puis confirmer avec la touche




Date Volume

Enfoncer la touche fleche AW pour sélectionner le format de la Cliquer sur la touche fleche WP pour sélectionner le degré de
date parmi les options disponibles : “J.M.A. = AMJ. - MJ.A", puis luminosité souhaité, puis confirmer avec la touche Il

confirmer avec la touche . Ensuite, paramétrer la valeur avec les

flsches AW puis confirmer avec la touche (Il

11/20/2015

Luminosité

Enfoncer la touche fléche @B pour choisir le paramétrage de
luminosité & changer entre ON ou STANDBY puis, avec les touches
fleches AW sélectionner le degré de luminosité souhaité et confirmer

avec la touche [pl].

STAND-BY

DARK
MID

HIGH




Quand le four est allumé, sélectionner I'icéne % puis confirmer avec
la touche [P} pour accéder au menu PARAMETRES. Ce menu permet
de configurer certains paraméires ou des fonctions spéciales. Il permet
également d'accéder a la liste des erreurs.

1. Cliquer sur les touches €@ B> pour sélectionner le sous-menu, puis
confirmer avec la touche [Pll).

SERVICE

2. Utiliser ce menu pour modifier les paramétres suivants:
Cliquer sur les touches AN  pour sélectionner |'élément &
paramétrer ou d afficher parmi les frois disponibles, puis confirmer
avec la touche (I,

/' SYSTEM

P EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Journal d’événements

Ce menu permet de vérifier les erreurs enregistrées. Ces codes peuvent
&fre communiqués au servie aprésvente,

/‘ EVENT LOGS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

FR 9 - Réglage du systeme

Démo

Cette fonction sert & acfiver le mode DEMO, qui rend le four inutilisable
pour les cuissons mais effectue automatiquement une démonstration
des foncfions.

1. Cliquer sur les touches € B> pour sélectionner "ON"
2. Confirmer avec la touche [pI].
3. Cliquer sur la touche @,

Aprés 30 secondes environ, le four se met & fonctionner dans cette
modalité.

Pour suspendre momentanément la fonction DEMO, il suffit de
maintenir enfoncée quelques secondes une touche quelconque jusqu'a
ce que le four se mette en veille ;

pour le redémarrer, cliquer sur la touche (1).

Pour désactiver cefte fonction, accéder d la page DEMO et choisir
I'option OFF. Confirmer avec la touche (M.

REMARQUE: Si elle est sélectionnée, la fonction reste active méme si
le four est débranché de la prise de courant du secteur.




10 - Mise en marche du four FR

Allumage et arrét du four

A\ IMPORTANT

* La touche [Pll] n'arréte pas la fonction.

* Une fois le four éteint, le ventilateur de refroidissement pourrait
continuer & fonctionner jusqu'a ce que les parties infernes du four
se soient refroidies.

Cliquer sur (D pour allumer le four puis appuyer une nouvelle fois
pour |'éteindre. Le four retourne en mode de veille.

Sélection du mode de cuisson

Cuisson traditionnelle

[@] VRAIE CONVEC.
RING & GRILL
PAR CONVECTION

GRILLADE SOUS GRILL (BROIL)

K

Cuisson a la vapeur

)
M VAPEUR 100
[“uJ VAPEUR 130
130

STEAM & RING (VAPEUR ET
RESISTANCE CIRCULAIRE)

3

NETTOYAGE DU FOUR A
VAPEUR

I3

IQ
2

NETTOYAGE DU CIRCUIT DE
VAPEUR

3] J
-

.
F4

J—

. Sélectionner |'icéne g8 puis cliquer sur la touche Pl . Sélectionner
le mode de cuisson approprié en foncfion des aliments & cuire, &

'aide des flsches @ B> puis MW confirmer avec la touche (1.

N

. Sur ceffe page, il est possible de modifier le mode de cuisson en
utilisant les touches «§ .

w

. Si la fempérature proposée est correcte, validez avec la fouche
pour démarrer la cuisson ; autrement, en |'absence de pression
sur la touche [, elle s'active automatiquement au bout de 10
secondes et I'icone du mode de cuisson devient animée.



Tableaux des modes de cuisson

MODE DE CUISSON ICONE TEMPERATURE
Min. Prédéfinie Max.
CUISSON CIRCULAIRE PAR CONVECTION 50°C 165°C 230°C
w
RING & GRILL [@] 50°C 210°C 230°C
GRILLADES SOUS GRIL (BROIL) PAR wW . . .
N 50°C 165°C 230°C
w
GRILL 50°C 230°C 230°C
N o o o
VAPEUR 100 M 40°C 100°C 100° C
VAPEUR 130 [u;:»oJ] 70° C 130°C 130°C
STEAM & RING (VAPEUR ET RESISTANCE X . X
CRCULARE] [‘C%fj] 50°C 165°C 230°C
MODE NETTOYAGE ICONE TEMPERATURE
Min. Prédéfinie Max.
‘\I‘) o
NETTOYAGE DU FOUR A VAPEUR [e?eﬁ’u] 100°C
NETTOYAGE DU CIRCUIT DE VAPEUR [CLEAN




11 - Cuisson traditionnelle ' FR

Modification du mode de cuisson Phase de préchauffage
1. Pour mettre en pause la marche du four pendant une cuisson non Pendant que le four est en préchauffage, la température instantanée
temporisée, cliquer sur la fouche [Pl . Tous les paramétres de la s'affiche sous I'icdne du mode du cuisson.

cuisson interrompue restent mémorisés ; pour redémarrer, appuyez
& nouveau sur cette touche.

2. Pour changer le mode de cuisson quand le four est en marche,
cliquer sur la touche P puis sur la touche [acd. Il est alors possible
de choisir un autre mode de cuisson parmi ceux disponibles dans

le groupe, a |'aide des des fleches 4 .
§325°F

Modification de la température § 275°F

A\ IMPORTANT 11:00.am

* A la fin d'une fonction, I'afficheur montre, la température de
chaleur résiduelle de la cavité a la page de stand-by Dés que la température de consigne est atteinte, le four émet un signal
sonore et |'indication de la température instantanée disparait.

TRUE CONVECTION

1. Il est possible de modifier la température & la page d'apercu du
mode de cuisson avec les fléches AW puis en confirmant avec la

touche [PII] .

2. Une fois que la cuisson a démarré, il est possible de changer la

fempérature & n'importe quel moment, avec les fléches &AW
)| w325

TRUE CONVECTION




12 - Cuisson a la vapeur

REMARQUE : il est essentiel de lire attentivement les insfructions et les
mies en garde afin de garantir une utilisation correcte.

Fonctionnement avec la vapeur

La cuisson & la vapeur est ufilisée principalement dans la cuisine
orientale mais elle est cerfainement frés utile pour votre cuisine.

Elle est sans graisse et & |'avantage de conserver la saveur originelle
des aliments.

Dans ce cas, |'aliment n'est pas cuit avec de I'eau dans avec de la
vapeur d'eau.

La cuisson & la vapeur est différente de la cuisson au bouillon. En
effet, la vapeur d'eau fonctionne @ I'intérieur des cellules, ce qui est la
différence fondamentale avec I'effet de la cuisson & I'eau bouillante.
La vapeur cuit aussi les aliments complétement mais, & I'exception de
la graisse, rien ne "s'échappe" des aliments.

Les parois des cellules et les tendons s'attendrissent progressivement, la
protéine se coagule sans sorfie, les féculents gonflent et se regroupent
et es sucres et les minéraux resfent inalférés.

Il 'en est de méme pour les odeurs qui sont réduites au minimum ou
pour les substances colorées.

Seule la graisse se liquéfie  cause de la chaleur et, pour cette
raison, ce n'est jamais une bonne idée de cuire & la vapeur des trop
grosses piéces de viande ou de poisson. Les vitamines sont une autre
histoire car la chaleur tend généralement & les détruire. Cependant,
en fonction du temps de cuisson, certaines sont seulement légérement
altérées. Ainsi, les aliments qui se prétent le mieux & la cuisson & la
vapeur sont, généralement, ceux ne contenant pas de graisse comme,
par exemple, poisson, certains types de viande, légumes, pommes de
ferre, céréales, ceufs, pudding, légumes secs etc.

Généralement, ce type de cuisson ne convient pas aux légumes &
fibres dures ni aux fruits.

Conseils utiles

Quand on ufilise le four & vapeur, toujours commencer avec le four
froid. Utiliser la vapeur dans un four chaud (immédiatement aprés une
cuisson traditionnelle) est déconseillé car les avantages de la cuisine &
vapeur seraient annulés.

Pour la cuisine & vapeur, essayer d'ufiliser la plaque en acier inoxydable
perforées avec le éche-frites en acier inoxydable inférieur, le plus possible.
La premiére, posée sur son support sur le gril plat, permet & la vapeur
de cuire complétement les aliments tout en drainant tout ce qui est
reléché par la nourriture pendant la cuisson, & travers les trous.

Le second, le lechefrites, glissé en dessous du gril plat, sur ses guides,
récupérera ce qui s'est écoulé des aliments et maintiendra la chambre
de cuisson plus propre.

Une fois que la cuisson est terminée, il est possible d'utiliser le support
de la plaque perforée comme support pour maintenir la plague chaude

hors de la niche pendant qu'on refire les aliments qu'on vient de cuire.

Avant d'utiliser toute fonction & vapeur, il est nécessaire de remplir
le récipient d'eau.

Si, pendant que le four est allumé, le message VERIFIER RECIPIENT
EAU s'affiche & I'écran (un signal acoustique sera émis), ouvrir la
porte, en faisant affention & la vapeur chaude qui sera relachée,
et extraire le récipient pour le remplir. Quand la porte est fermée,
le four se met en mode PAUSE. Cliquer sur la touche pour
continuer la cuisson.

REMARQUE : Les foncfions vapeur démarreront uniquement une fois
que la porfe sera fermée. Si la porte est ouverte, le
message FERMER LA PORTE s'affichera & I'écran. Si on
ouvre la porte pendant que le four est en marche, le four
se met en mode pause. Pour redémarrer la fonction, il
est nécessaire de refermer la porte.

Sélectionner la fonction souhaitée et confirmer avec la touche ;
& ce momentld, le circuit sera rempli. Dés que 'eau atteint la bonne
température, la vapeur générée par la chaudiére pénétrera dans la
chambre de cuisson.

La foncfion peut &fre mise sur pause & fout moment & l'aide de la
touche [Pl ; il suffit de cliquer de nouveau sur [Pl pour redémarrer la
fonction.

[4(s%] Cuisson a la vapeur

Vapeur 100

Grdce & la ventilation radiale, la vapeur est distribuée de maniére &
garantir que les aliments sont chauffés et cuits de maniére homogéne.
Ceci a l'avantage de pouvoir cuir sur trois niveaux différents
simultanément, en faisant attention & introduire |'aliment le plus dense
sur le niveau le plus haut et les aliments moins denses fels que les
légumes, sur le niveau le plus bas (du premier au troisiéme).,

REMARQUE: pendant la cuisson d la vapeur, foujours metire la plaque
en acier inox inférieure en dessous de la plaque de
cuisson perforée de maniére & récupérer tout résidu des
aliments et la condensation qui pourrait éventuellement
s'écouler.

Vapeur 130

Pendant la régénération, la chambre de cuisson est chauffée avec
de la vapeur et de I'air fiéde ce qui permet une cuisson rapide et
homogeéne des aliments, sans les sécher.

En fonction du type d'aliments réchauffés, ce programme offre la
possibilité de modifier la température dans la four de maniére & gérer
cette foncfion comme on le souhaite. Ce type de foncfion est donc
parficuliérement indiqué pour :

¢ Chauffer des aliments précuits de 70°C & 130°C ;

* Préparer des repas déja préts ou demi-préts et des aliments surgelés,
de 70°C & 130°C.

REMARQUE : pour ce type de repas, il convient de se rappeler
d'infroduire des plats compatibles avec ce four (qui
ne soient pas réalisés avec des matériaux synthétiques
ou similaires) et de les placer sur le grill en s'assurant
d'avoir retiré les couvercles.

Une fois que les fonctions ont été terminées, une demande de
décharge du circuit sera envoyée (voir paragraphe PURGE EAU)



(] Cuisson combinée vapeur et convection

Ce type de cuisson est appelé "cuisson professionnelle” car les
aliments qui sont cuits sont placés dans une chambre froide qui n'a
pas été préchauffée.

Aprés avoir démarré le four, I'aliment est initiclement exposé & la
vapeur. Aprés une courte période d'exposition d la vapeur, en fonction
du volume rempli et donc de la taille de I'aliment devant étre cuit,
I'appareil continue automatiquement avec la seconde phase d'air

chaud.

Ce type de fonction est particuliérement adapté & des plats de viande
et de poisson importants comme par exemple : grosses miches de pain
réalisées avec de la farine blanche ou compléte, avec de la levure
ou de la péte levée, de 190°C jusqu'a 210°C, ainsi que de la péte
fevilletée garnie ou creuse, fraiche ou congelée, de 190°C & 210°C.

REMARQUE : Pour de meilleurs résultats quand on effectue deux
programmes de "cuisson professionnelle” de suite, le
four doit avoir refroidi avant d'introduire le second plat.

Une fois que les fonctions ont été terminées, une demande de
décharge du circuit sera envoyée (voir paragraphe PURGE EAU)

(2] Fonction SteamAssist

Cette fonction particuliére peut étre ufilisée avec les fonctions
traditionnelles du four.

Bf&f<) ]

Une fois que le four a été allumé, la fonction SteamAssist ne sera
disponible qu'une fois que la température interne du four aura dépassé
100°C. Uniquement & partir de ce moment, le symbole &, s'affichera
en bas de ['écran.

REMARQUE : CETTE FONCTION N'EST PAS ACTIVEE PENDANT LA
CUISSON A LA VAPEUR.

Pour injecter de la vapeur dans la chambre de cuisson, cliquer sur
la touche [ sélectionner l'icéne &, avec les fléches o etPp  puis
confirmer avec la touche [MI] .

~END

La fonction Steam Assist sera activée et changera le statut affiché &
I'écran. La fonction Steam Assist continue pendant 5 minutes pour
humidifier les aliments de maniére & ce qu'ils ne séchent pas pendant
la cuisson. Cette fonction est idéale pour les plats importants de
viande/poisson et fruits de mer et pour une cuisson plus tendre.

Aprés 5 minutes, le four revient a la fonction de cuisson établie
précédemment.




FR

13 - Utilisation des lumieres du four

Un seul bouton lumineux active les lampes des fours.

Toucher (Xg) pour allumer ou éteindre les lumiéres.

L'éclairage du four s'allume automatiquement & I'ouverture de la porte.
Quand un four est en service, les lampes du four s'allument
automatiquement lors de I'activation d'un mode de fonctionnement.
Les lampes du four s'éteignent automatiquement & la désactivation du
mode de fonctionnement.

REMARQUE: Une fois allumées, les lumiéres s'éteignent
automatiquement aprés 3 minutes. Pour les rallumer,
cliquer sur la touche ou ouvrir la porte.



14 - Fonctionnement du mode temporisé ' FR

Assurezvous que |'horloge en temps réel affiche I'heure correcte.
Dans le mode temporisé, le four s'éteint & la fin du temps de cuisson
programmeé.

A\ MISEEN GARDE

Ne jamais laisser les aliments dans le four pendant plus d'une heure
avant et aprés la cuisson. Ceci pourrait comprometire les propriétés
des alimentfs.

REMARQUE : |l n’est pas possible d'utiliser les fonctions temporisées si
la sonde de température est activée. Le temps maximum
programmable pour une cuisson est de 12h.

Temps de cuisson

Utilisez la fonction « Cook Time » pour faire fonctionner le four pendant
une période de temps déferminée. Le four démarre immédiatement et
s'éteint automatiquement quand le femps a expiré.

Régler un mode temporisé
1. Sélectionnez le mode de cuisson et la température.
2. Il existe deux maniéres de paramétrer la fonction.

a) Sélectionner "™ pour régler la durée puis cliquer sur PIl.

~END

b) Sélectionner our régler I'heure d'arrét puis cliquer sur [Pll].
1TJP 9 p q

3. Aprés avoir sélectionné une des deux options ci-dessus, régler la
valeur de temps & I'aide des fléches WP puis confirmer avec la

touche [PIl].

4. Aprés avoir enfoncé la touche I, la cuisson démarre et les
informations de la cuisson temporisée s'affichent..

* Mode cuisson
* Température
* Temps de cuisson

¢ Heure de fin de cuisson

TRUE CONVECTION

KyLas
% END
" 11:50am

TIME
8 275°F “ine 0050

11:00 am

5 Une fois la cuisson terminée, le four s'éteint et un signal acoustique
avertit que la cuisson est finie.

Pour modifier le temps de cuisson quand le four est déja en marche,
il suffit de cliquer sur la touche (] puis de saisir le nouveau temps de
cuisson en cliquant de nouveau sur la touche [PI].

Temps d'arrét

Utilisez la fonction « Stop Time » pour refarder le démarrage de
la cuisson temporisée. Réglez le temps de fin de cuisson et le four
calculera automatiquement I'heure de démarrage. Le four démarre et
s'éteint aufomatiquement.

Pour retarder le démarrage d’un mode temporisé

1 En premier lieu, régler la cuisson temporisée comme indiqué au
paragraphe « COOK TIME » (temps de cuisson).

électionner our régler I'neure d'arrét puis cliquer sur [Pl .
2 Sélect {™F pour régler I'heure d'arrét puis clig )

Régler I'heure de fin de cuisson & l'aide des fléches AW puis
conformer avec la fouche [pil.

1 Aprés avoir enfoncé la touche Pl , la fonction se met en attente et
les informations de cuisson retardée s'affichent & I'écran.

® Mode cuisson
® Température
¢ Heure de fin de cuisson

¢ Heure de début de cuisson

TRUE CONVECTION

325°F
% END
TTJE 12:30 pm

NIZAN)

8 275°F S o

11:00 am

A la fin le four s'éteint et un signal sonore indique que la cuisson est
terminée.

Pour modifier le temps de cuisson et I'heure de fin de cuisson quand le
four est déja en marche, il suffit de cliquer sur la touche ™ et d'entrer
le nouveau temps de cuisson ou la nouvelle heure d'arrét de cuisson
puis de cliquer de nouveau sur la touche [PI .



FR

15 - Réglage de la sonde thermique (le cas échéant)

Quand vous cuisinez des biftecks ou de la volaille, c’est la meilleure
maniére pour savoir quand les aliments sont cuits correctement.

Ce four peut étre doté, en option, de la sonde de température qui
détecte la température & |'intérieur des aliments et arréte la cuisson dés
que la valeur de consigne est atteinte.

Quand la sonde est utilisée, le four contréle automatiquement le temps
de cuisson.

REMARQUE : la sonde thermique est un accessoire disponible
uniquement dans certaines versions du produit.
La fendreté, I'ardme et la saveur sont le résultat d'un
contréle précis et fonctionnel.
La sonde des aliments est un thermométre qui, en étant
inséré dans le plat, permet de contréler sa température
interne et de I'ufiliser pour déterminer la fin de la
cuisson.
En effet, il peut arriver par exemple que la viande
paraisse bien cuite mais qu'elle soit encore saignante
a l'intérieur!

La température atteinte par I'aliment pendant la cuisson est étroitement
liée aux problémes liés  la santé et & I'hygiéne. La viande, la volaille,
le poisson ainsi que les ceufs crus peuvent contenir des bactéries.
Certaines bactéries font fourner les aliments tandis que d'autres, comme
la Salmonelle, le Campylobacter jejuni, la Listeria monocytogenes,
'Escherichia coli ou le Staphylocoque doré, peuvent nuire — parfois
frés gravement — & la santé. Les bactéries se multiplient frés rapidement
audessus de 4.4°C et jusqu'a 60°C. La viande hachée présente tout
parficuliérement des risques de ce point de vue.

Hachis

Hamburger

Beeuf. Veau. Agneau. Porc
Poulet.Dinde

Beeuf. Veau. Agneau

Rétis et Biftecks:

viande saignante

saignant

a point

bien cuit

Porc

Cotes. Rotis. Cotelettes:
a point

bien cuit

Jambon frais

Saucisses fraiches
Volaille

Poulet entier ou en morceaux
Canard

Dinde entiére (non farcie)
Poitrine de dinde

Aliment Température interne minimum

Afin d'éviter la prolifération des bactéries, il est nécessaire de:

® ne pas décongeler les aliments & température ambiante, mais au
réfrigérateur ou encore au four, & I'aide de la fonction prévue & cet
effet. Dans ce dernier cas, cuire |'aliment tout de suite aprés.

* Farcir la volaille juste avant de la manger. Ne jamais acheter de la
volaille farcie sous emballage et n’acheter une volaille farcie déja
cuite que si vous comptez la manger dans les 2 heures.

e faire mariner la viande au réfrigérateur et non & température
ambiante.

o utiliser une sonde des aliments pour contrdler la température de la
viande, du poisson et de la volaille si ces derniers ont une épaisseur
supérieure & 5 cm, de maniére & s'assurer que les températures
minimales de cuisson sont atteintes.

® Les plus grands risques proviennent de la volaille mal cuite, qui est
particuliérement dangereuse en raison de la Salmonellose.

e Eviter d'interrompre le processus de cuisson, c'esta-dire de cuire les
aliments seulement partiellement, de la conserver puis de terminer
le processus de cuisson plus fard. Cefte séquence favorise la
prolifération des bactéries en raison des températures "chaudes"
afteintes dans les aliments.

o rétir la viande et la volaille au four & une température d’au moins
165°C.

A\ IMPORTANT

Utiliser exclusivement la sonde & viande fournie avec |'appareil.

Quoiqu'il en soit, il est recommandé de consulter le tableau suivant
extrait de la National Food Safety Database (USA).

71°C

74° C

74°C

La température pour la cuisson au bleu n'est pas indiquée par la NFSD
car elle n'est pas sire du point de vue sanitaire

63°C

71°C

77°C

71°C

77°C

71°C

71°C

82°C

82°C

82°C
77°C




A\  AVERTISSEMENT

* Pour éviter de vous briler, utilisez un gant de cuisine pour mettre
et refirer la sonde de fempérature quand le four est chaud.

* Toujours retirer la sonde par la poignée. Si elle est retirée en irant
sur le cordon, elle risque d'étre endommagée.

® Toujours s'assurer que les aliments sont complétement décongelés
avant d'infroduire la sonde. Autrement elle pourrait s'abimer.

REMARQUE : La sonde thermique ne peut pas étre ufilisée pour toutes
les fonctions (la fonction sonde thermique n'est pas
disponible non plus pour la fonction Recettes)

Si vous I'infroduisez pendant I'exécution d'une de
ces foncfions, un message invitant & exfraire la sonde
s'affiche.

- Sila sonde de fempérature est enlevée par inadvertance
pendant le fonctionnement, un message d'avertissement
s'affiche.

- Lo température programmable pour la sonde va de
104°F & 212°F (40°C & 100°C).

- le four garde en mémoire la derniére valeur de
température programmée par I'utilisateur.

Comment utiliser la sonde thermique

Comme on peut le voir sur la figure, la prise de la sonde se trouve en
haut & gauche de la chambre de cuisson, protégée par un couvercle
méfallique avec une fiche.

Retirer le couvercle et introduire la fiche de la sonde sur toute la
profondeur (un léger clic confirmera la mise en place correcte).

AN\ AVERTISSEMENT

Tenez bien compte du fait que la sonde des aliments ne foncfionnera
pas si elle est connectée & un four déja allumé!

infroduire la pointe de la sonde dans la partie centrale et plus épaisse
de la viande.

S'assurer que la sonde n’est pas en contact avec la graisse, les os, des
parties du four ou les plats.

La sonde thermique est reconnue automatiquement dés son introduction
etl'icone /. s'affiche o I'écran.

Quand un mode de cuisson est mis en marche avec la sonde
déja en place, la page de configuration de la fonction s'affiche
automatiquement.

& 325°F

£ 145°F

1. Sélectionner la température de sonde souhaitée & I'aide des fléches
AW puis confirmer avec la touche [PI.

TRUE CONVECTION

325°F
% £l 145°F

B 275 70°F

11:00 am

2. Aprés avoir enfoncé la touche [P}, la cuisson démarre et les
informations de la cuisson avec sonde s'affichent.

* Mode cuisson
* Température du four
* Température programmée de la sonde

¢ Température instanfanée de la sonde

Une fois la température de consigne afteinte, le four s'éteint et un
signal sonore indique que la cuisson est terminée.

REMARQUE : Une fois que la cuisson a démarré, il est possible de
modifier la température & n'importe quel moment avec

les fleches AW

Pour modifier la température de la sonde, cliquer sur la touche (P puis
sur la fouche (a<d et enfin de nouveau sur la touche [PI].



FR 16 - Recettes

L foncfion Recettes de votre four vous permet de cuisiner sans avoir & programmer manuellement le four & chaque fois. Quand vous sélectionnez
une recefte « PROGRAMMEE», le mode de cuisson et la température sont réglés automatiquement en fonction de la recette choisie dans le menu.

Liste de recettes Type d’aliments Conditions des Liste de recettes Informations affichées
aliments
FRAICHES
o @ PAIN PIZZA ENTREES
D SURGELE
ENTIER
VIANDE
EN MORCEAUX
ENTIER TYPE D'ACCESSORE
@ VOLAILLE POSITION NIVEAU
EN MORCEAUX
PRECONFIGUREES OU POIDS DES ALMENTS
PERSONNELLES
ENTIER TEMPS DE CUISSON
> O POISSON PRECHAUFFAGE NECESSAIRE
EN MORCEAUX (OUI/NON|
LEGUMES
TARTES

Sélectionner une recette déja programmée :

1. Allumer le four, sélectionner I'icéne (M et enfoncer le bouton [PI].

2. A l'aide des fleches MW sélectionner la liste entre “PRESET”
(PRECONFIGUREE) et “PERSONAL" (PERSONNELLE) et confirmer
avec la touche [

ROASTED TURKEY

3. Sélectionner le type d'aliment & cuire, & l'aide des fléches AW et RECTANGULAR GRID
des fleches g B puis confirmer avec la touche [PI]. LEVEL

4. A l'aide des fleches MW choisir entre “FRESH”  (FRAIS) ou @ weeH
“FROZEN" (CONGELE) ou, dans d'autres cas, entre “WHOLE" COOKNG TIME
(ENTIER) ou “IN PEICES” (EN MORCEAUX) puis confirmer avec la PREAEAT
touche [PIl].

5. Sélectionner la recette souhaitée avec les fléches g puis
confirmer avec la touche [PII).

6. Quand la recette est sélectionnée, la page-écran suivante s'affiche :




7. Pour démarrer la recette, valider avec la touche (I . 4. I est alors possible d'enregistrer la recefte dans la liste des
recettes “PERSONAL" (PERSONNELLES) en sélectionnant “SAVE"

Au cours de la rédlisation d'une recette, des signaux sonores et
J (ENREGISTRER), puis confirmer avec la touche [PI].

visuels demandent d'effectuer quelques opérations. Simplement
suivre les instructions qui s'affichent & I'écran.

8. Ala fin le four s'éteint et un signal sonore et visuel (& I'écran)
indique que la recette est ferminée. ROASTED TURKEY

Sauvegarder une recette personndlisée : RECTANGULAR GRID

LEVEL
Une fois une recefte sélectionnée, il est possible de changer les @ﬂ WEIGHT
paramétres de Temps et de Poids en sauvegardant la recette parmi

les recettes PERSONNELLES.

1. Une fois qu'une recette a été sélectionnée, cliquer sur la touche g
puis confirmer avec la touche b,

COOKING TIME
PREHEAT

2. Pour modifier le poids, entrer le poids souhaité & |'aide des fléches
AV is confirmer avec la touche [P,

REMARQUE: Si vous modifiez les valeurs de temps ou de poids mais

ne les sauvegardez pas tout de suite, un message vous
POULTRY demandant si vous souhaitez |'enregistrer va s'afficher
WEIGHT d la fin de la recette.

3800g 5. Pour faire partir la recette, cliquer sur la touche [pil].

Effacer une recette personnadlisée :

iF 1. Pour éliminer une recefe de la liste des personnalisées,
G ’ .
sélectionnezla.

2. Cliquer sur la touche @, puis sélectionner le choix et confirmer

avec la touche [l

3. Le systéme passe automatiquement & la page du temps de cuisson.
Pour modifier le temps, utiliser les fléches WP puis confirmer de
nouveau avec la touche (I,

POULTRY POULTRY

COOKING TIME
DO YOU WANT REMOVE RECIPE

03:00 NO » YES




[cﬁ’ﬂ Nettoyage du four

Cette fonction permet d'effectuer un cycle de netioyage en injectant
de la vapeur dans la chambre de cuisson pendant 15 minutes. Une
fois le cycle terminé, les incrustations qui ont pu se former en raison
de la cuisson & haute température dans la chambre de cuisson, seront
ramollies et donc plus faciles & éliminer.

Une fois que les fonctions ont éfé ferminées, une demande de
décharge du circuit sera envoyée (voir paragraphe PURGE EAU)

b= Nettoyage du circuit

Cette fonction permet d'effectuer un cycle de neftoyage du circuit afin
de le maintenir propre et performant au fil du temps.

A\ ATTENTION

Une fois que les fonctions ont été terminées, une demande de
décharge du circuit sera envoyée (voir paragraphe PURGE EAU)

Cefour est unique en son genre car il ne nécessite aucun détartrage pour
maintenir le bon fonctionnement du systéme de génération de vapeur.

Purge du circuit

Une fois que le cycle de la foncfion vapeur est terminé, quand le four
est éteint, demander une purge du circuit avec la touche (D.

le message suivant s'affichera & I'écran. PURGE NECESSAIRE /
OUVRIR LA PORTE

Quvrir la porte en faisant attention & la vapeur chaude qui sera libérée.
Un nouveau message s'affichera & I'écran avec une icéne animée
demandant & ['vilisateur d'extraire le récipient jusqu'au symbole
indiqué sur ce dernier. Appuyer sur la touche [Pl pour démarrer la
purge du circuit..

FR 17 - Entretien du four et nettoyage

1

Une fois que la procédure est terminée, le message PURGE TERMINEE
/ RETIRER ET VIDER LE RECIPIENT s'affichera & I'écran pour confirmer
que la purge est été effectuée correctement. Si on ne souhaite pas
répéter immédiatement un nouveau cycle de cuisson a la vapeur, il est
recommandé de vider le récipient et de le remettre en place dans son
logement et de fermer la porte.

Le four est maintenant prét pour un nouveau cycle de cuisson.



18 - Remplacement d’une ampoule du four FR
A\ IMPORTANT

L'ampoule du four doit avoir des caractéristiques précises :
a) Structure supportant des températures élevées (jusqu'a 300 °C) ;

b) Alimentation électrique : voir la valeur V/Hz indiquée sur la
plaque du numéro de série ;

c) Puissance 25 W ;
d) Connecteur G9.

Attention : s'assurer que l'appareil est éteint avant de remplacer la
lampe, afin d'éviter le risque d'électrocution.

e Pour éviter tout dommage, poser un forchon pour plats et casseroles,
dans le four ;

® Reirer les vis qui refiennent le cadre en acier ;

® Refirer I'ampoule usée en la faisant glisser de son siége et en faisant
attention de ne pas la casser ;

* Mettre en place la nouvelle ampoule en faisant attention de ne pas
la toucher avec les mains (il est recommandé d'utiliser des gants en
latex jetables) ;

* Remetire en place le cadre en acier inoxydable en faisant attention
a ne pas poncer le joint d'étanchéité en silicone.

® Visser les vis en acier inoxydables retirées précédemment,

* Brancher I'appareil au secteur.




FR 19 - Pour l'installateur

Installer le four dans une niche

Le four doit éfre installé sous une "surface de cuisson", dans une
colonne  ou combiné au firoir chauffeplat correspondant. Les
dimensions de |'espace doivent &ire celles indiquées sur la figure. Le
matériau de la niche doit &fre en mesure de résister a la chaleur. Le
four doit &fre centré entre les parois de la niche et fixé avec les vis et
les douilles fournies.

DECOUPE ET DIMENSIONS

min450| |

595 § 560




BRANCHEMENT ELECTRIQUE
Avant de brancher |'appareil & I'alimentation électrique, s'assurer que : TYPE DE CABLES ET LEUR DIAMETRE MINIMUM
® les caractéristiques du systéme électrique satisfont les caractéristiques SASO
requises sur la plaque du numéro de série située & |'avant du four ; HO5RREF 31 5mm?2 | HOSRRF 32 5 mm?
® le systéme & une mise a la terre efficace conforme aux normes et HO5VVF 31 5 mm2 HO5VVF 352 5 mm2

aux lois en vigueur
HOSRN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?

La connexion & la terre est requise par la loi. le céble ne doit
jamais afteindre une température supérieure & 50°C au-dessus de la
fempérature ambiante.

Ce four doit &fre branché a I'électricité avec un cdble électrique et une
fiche compatibles avec la prise de courant du systéme électrique qui
alimente le four.

Si un appareil fixé ne dispose ni d'un cable électrique ni d'une prise
ou si un aufre dispositif qui garantit le sectionnement du secteur,
avec une distance d'ouverture des contacts permettant une coupure
compléte dans des conditions de tension excessive de catégorie I,
ces dispositifs de secfionnement doivent &fre installés sur la ligne
d'alimentation électrique principale (secteur) conformément aux régles
d'installation.

La prise ou l'interrupteur omnipolaire doivent étre & portée de main
quand l'appareil est installé.

HOSV2V2F  3x1,5 mm? HO5V2V2F  3x2,5 mm?

Remarque :  Le fabricant décline toute responsabilité si les normes
habituelles de prévention des accidents et les instructions
ci-dessus n'ont pas été respectées.




FR 20 - Résolutions des problémes de cuisson

Avec la cuisson comme la cuisson & convection, des problémes de cuisson peuvent arriver pour de nombreuses raisons autre qu'un mauvais
fonctionnement du four. Vérifiez le tableau ci-dessous qui répond & la plupart des problémes communs. Etant donné que la faille, la forme et le
matériel de cuisson affectent les résultats de la cuisson, la meilleure solufion est de remplacer les vieux plats qui sont devenus sombres et qui se sont

voilés avec le temps et leur utilisation.

Probléme de cuisson

Aliment brunissant de fagon hétérogéne

Aliment trop brun au fond

Aliment sec ou ayant excessivement réfréci

Aliment cuisant ou rétissant frop lentement

Croite a tarte non brunie au fond ou crodte non cuit

Géteau pdle, plat, ou non cuit & I'inférieur

Bords de croiite de farte trop bruns

Cause

- Four non préchauffé
- Papier aluminium sur la grille ou au fond du four
- Plat de cuisson trop grand pour la recette

- Plat touchant aux autres plats ou la paroi du four

- Four non préchauffé
- Utilisation de plat en verre, mat ou foncé
- Position de grille incorrecte

- Plat touchant aux autres plats ou la paroi du four

- Température du four trop élevée

- Four non préchauffé

- Porte du four trop souvent ouverte

- Scellé hermétiquement avec du papier aluminium

- Plat trop grand

- Température du four trop élevée

- Four non préchauffé

- Porte du four trop souvent ouverte

- Scellé hermétiquement avec du papier aluminium

- Plat trop grand

- Temps de cuisson pas assez long
- Utilisation de plat en acier brillant
- Position de grille incorrecte

- Température du four trop basse

- Température du four trop élevée

- Temps de cuisson incorrect

- Gateau vérifié trop tot

- Porte du four trop souvent ouverte

- Plat trop grand

Gateau haut au centre avec craquelure sur le dessus.

- Température du four trop élevée

- Temps de cuisson frop long

- Plat touchant aux autres plats ou la paroi du four
- Position de grille incorrecte

- Plat trop grand

- Température du four trop élevée

- Bords de croite trop minces




21 - Résolution des Problemes de Fonctionnement ' FR

Avant d'appeler un dépannage, vérifiez ce qui suit pour éviter des charges de dépannage non nécessaires.

Probléme de four Solution des problémes par étape

Autre erreur F__ figurant & I'affichage Eteignez le four et le rallumez aprés quelques secondes. Si le probléme
persiste, nofez le code d'erreur et téléphonez au centre de service agréé.

Le display du four ne s'éteint pas Coupez I'alimentation & la source principale (fusible ou disjoncteur).
y [
Remettez le disjoncteur.
Si le probléme persiste, téléphonez au centre de service agréé.

Ventilateur de refroidissement continuant & fonctionner une fois le  Le  ventilateur  s'éteint automatiquement lorsque les  composants
four éteint électroniques sont suffisamment froids.

Le four ne chauffe pas Vérifiez le disjoncteur ou la boite de fusibles de votre habitation. Assurez-
vous que le four est bien branché. Vérifiez que la température du four est
correctement sélectionnée.

Le four ne cuit pas uniformément Reportezvous aux tableaux de cuisson pour la position des grilles
recommandée. Réduisez toujours votre recette de 25 °F (15 °C) lorsque
vous cuisinez avec le mode de cuisson & convection.

L'éclairage du four ne fonctionne pas correctement Remplacez ou réinsérez I'ampoule si elle est desserrée ou en panne. Voir
Page 25. Ne touchez pas 'ampoule avec vos doigts car cela peut la
faire griller.

La pendule et la minuterie ne fonctionnent pas correctement Assurez-vous que le four est bien branché.




FR 22 - Assistance ou Service Aprés-Vente

Avant de contacter |'assistance, merci de vérifier la section "Diagnostic
de pannes". Cela pourrait vous épargnez le colt d'un appel
d'assistance.

Si vous avez encore besoin d'aide, suivez les instructions ci-dessous.
Quand vous appelez, merci d'indiquer la date d'achat ef le modéle
complet ainsi que le numéro de série de votre appareil.

Ces informations nous aident & mieux répondre & votre demande.

Enregistrement des données d'entretien
Pour I'emplacement de la plaquette d'identification, voir Page 3.

Notez cette information dans |'espace prévu a cet effet ci-dessous.
Gardez votre facture pour la validation de votre garantie.

Enregistrement des données d'entretien

Numéro de modéle

Numéro de  série

Date d'installation ou de prise de possession

Wﬁ
23 - WIZARD APP 'VIZARD

contenus supplementaires pour les
produits SOUS VIDE

Pour une utilisation optimale du produit, nous vous
recommandons de télécharger I’APPLICATION HOOVER
WIZARD* depuis votre smartphone ou votre tablette.
Ensuvite, vous devez accéder & la section SOUS VIDE et
entrer le numéro de série du produit acheté. Il est ainsi
possible d’enregistrer votre produit dans I'application
WIZARD et de bénéficier de contenus supplémentaires
dédiés & ce type de produit:

- INTRODUCTION : Remarques sur le systéme Sous Vide et
les produits qui le composent: Tiroir & vide, four & vapeur,
cellule de refroidissement rapide.

- Section INFORMATION PRODUIT : guide rapide sur
I'utilisation de I'appareil acheté, avec un lien vers le
manuel d'instructions en ligne et le numéro d’assistance
technique - Service.

- Section ASTUCES ET CONSEILS : astuces utiles et
innovantes pour utiliser le produit & travers certaines de ses
principales fonctions et astuces.

- Section RECETTES : recettes simples mais savoureuses
pour cuisiner avec le systtme de vide (plateau & vide - four
a vapeur - cellule de refroidissement rapide)

*Disponible & la fois sur Apple Store pour les appareils
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WICHTIGE BEDIENUNGS- UND

SICHERHEITSANLEITUNGEN

Vor Gebrauch sorgfdltig durchlesen

Sehr verehrte Kundin, sehr verehrter Kunde,
wir danken lhnen und beglickwiinschen Sie zu Ihrer Wahl.

Dieses neue, sorgfdltig konzipierte und aus erstklassigen
Materialien hergestellte Produkt wurde akkurat kontrolliert, um
allen Ihren Bedirfnissen fur das perfekte Kochen zu entsprechen.
Wir bitten Sie deshalb, diese einfachen Anleitungen zu
lesen und einzuhalten, mit denen Sie schon ab dem ersten
Gebrauch herausragende Ergebnisse erzielen werden. Mit
diesem modernen Gerdt méchten wir lhnen unsere besten
Glickwiinsche aussprechen.

DIESES PRODUKT IST FUR DEN HAUSGEBRAUCH BESTIMMT.
DER HERSTELLER LEHNT JEGLICHE VERANTWORTUNG FUR
SCHADEN AN PERSONEN UND GEGENSTANDEN AB, DIE AUF
EINE FALSCHE INSTALLATION ODER UNSACHGEMASSEN,
FALSCHEN ODER UNGEGEIGNETEN GEBRAUCH
ZURUCKZUFUHREN SIND.

DIE VORRICHTUNG DARF NICHT VON PERSONEN (KINDER
INBEGRIFFEN) BENUTZT WERDEN, DIE KORPERLICHE,
SENSORIALE ODER GEISTIGE BEHINDERUNGEN HABEN ODER
VON PERSONEN OHNE DIE NOTWENDIGE ERFAHRUNG
ODER WISSEN, ES SEI DENN SIE WERDEN VON EINER
PERSON, DIE FUR DEREN SICHERHEIT VERANTWORTLICH IST,
UBERWACHT UND ANGEWIESEN.

KINDER MUSSEN UBERWACHT WERDEN, DAMIT SIE MIT DEM
APPARAT NICH SPIELEN.

KEINE ALUMINIUMFOLIE, TOPFE ODER AHNLICHE
GEGENSTANDE, DIE DIE BASIS BERUHREN, IN DEN OFEN ZUM
GAREN STELLEN.

DER APPARAT WIRD WAHREND DER BENUTZUNG SEHR HEISS.
WARNUNG: DIE HEIZELEMENTE DES OFENS NICHT BERUHREN

* Sind die Tirdichtungen oder die Tir beschadigt, dann
darf der Ofen erst nach der Reparatur durch einen
Fachmann wieder benutzt werden.

® Der Apparat und seine infernen Bauteile, vor allem
die Elekirik, dirfen nur durch den Hersteller, seinem
Kundendienst oder &hnlich qualifizierten Personen
repariert, verandert oder den Winschen des Kunden
angepasst  werden. Unsachgemafle  Reparaturen
kénnen schwere Unfalle verursachen oder Schaden am
Apparat und der Umgebung sowie zu Fehlfunktionen
fihren.

® Erinnern Sie sich daran, dass sogar das Austauschen
der Lampe durch qualifiziertes Personal durchgefihrt
werden muss, das zuerst den Apparat von der
Hauptleitung trennt.

® Falls der Apparat nicht funktioniert oder repariert
werden muss, dann setzen Sie sich mit unserem
Kundendienst in Verbindung.

* Nur Originalersatzteile verwenden.

e Als VorsichtsmaBBnahme immer den Stecker ziehen,
bevor der Ofen gereinigt wird.

® AuBerdem mdglichst keine sauren oder basischen
Substanzen, wie Zitrone, Essig, Salz, Tomaten, etc.
verwenden. Mdglichst keine chlor- oder saurehaltigen
oder kratzenden Produkte verwenden, vor allem, fir die
beschichteten Wande.



1 - Pflege und Reinigung des Ofens ' DE

® Obwohl| die Garkammer aus Hochqualitatsstahl besteht,
kann eine nicht korrekte Wartung zu Korrosion fihren;

® Der Ofen muss regelmaBig gereinigt werden und
Speisereste missen entfernt werden;

® Den Ofen nicht sofort reinigen, nachdem die Speisen
herausgenommen wurden, da Dampftropfen immer
noch sehr heif3 sind (Verbrennungsgefahr); am Display
Uberprifen, dass die Resttemperatur sehr niedrig ist oder
kalt ist.

e Beim Offnen der Ofentiir vorsichtig sein, denn es kénnte
Dampf austreten, der zu Verbrennungen fishren kann.

e Kommt nach einem Stromausfall der Strom zuriick, dann
bittet der Ofen Sie, den Kreislauf zu leeren, auch wenn
sich darin kein Wasser befindet.

* Keine groben Scheuermittel oder scharfe Metallkratzer
verwenden, um die Glastiren des Ofens zu reinigen,
denn diese kénnen die Oberflache verkratzen und das
Glas zerbrechen.

® Beim Reinigen darauf achten, dass kein Wasser in den
Apparat gelangt.

® Nur leicht feuchte Lappen verwenden.

* Niemals Wasser innen oder auBen auf den Apparat
sprihen.

* Keine Dampfreiniger verwenden, da das eindringende
Wasser zu Schaden fihren kann.

® Den Apparat nicht zum Heizen oder Befeuchten eines
Raumes verwenden.

e Benutzen Sie die Taste "Kindersicherheit".

® Der Apparat muss in einem Raum mit einer Temperatur
zwischen 5 °C und 35 °C installiert werden.

® Bei Frostgefahr kann das Restwasser in den Pumpen
gefrieren und diese beschadigen.

* Nur das fir diesen Ofen empfohlene Bratenthermometer
verwenden.

e Das Bratenthermometer ist ein Zubehor und ist nur bei
einigen Ausfihrungen des Produkts erhaltlich.

e Ein Set mit sechs Gastronorm-Blechen ist als Zubehér auf
Anfrage erhdaltlich.

Das Typenschild des Ofens muss auch nach dem Einbau
zuganglich sein. Das Typenschild, das sichtbar ist, wenn
die Tur gedffnet wird, gibt alle Informationen an, die zur
Anfrage von Ersatzteilen des Apparats bendtigt werden.

PLAKETTE MIT DER SERIENNUMMER
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DE 2 - Erste Inbetriecbnahme

Der Ofen sollte véllig mit Seife und Wasser gereinigt und sorgfdltig gespilt werden.

Den Ofen etwa 30 Minuten lang auf maximale Temperatur aufheizen; dabei wird das gesamte Restdl der Hersfellung, das beim Garen unangenehme
Geriiche erzeugen konnte, entfernt. Die Umlufifunkfion ohne Zubehdr im Ofen verwenden.

Vor der ersfen Verwendung des Zubehérs, dieses sorgfdltig mit einer sehr heifen Lauge waschen und mit einem weichen Tuch trocknen.

Benutzung des Flachgrills Benutzung der gelochten Backpfanne
Um den Flachgrill herauszunehmen, ziehen Sie den Grill in ihre Richtung, bis Dieses Blech wird beim Dampfgaren verwendet und wird auf den
dieser stoppt. Dann anheben und herausziehen. Flachgrill mit seinen Stitzen positioniert.

Um den Flachgrill einzufihren, diesen in einem Winkel von 45 Grad
einschieben, dann horizontal positionieren und dann véllig einschieben.

MERKE: Das Set mit sechs Gastronorm-Blechen ist als Zubehdr auf
Anfrage erhdltlich.

Wir empfehlen auBBerdem diese gemeinsam mit einem Auffangblech
zu verwenden, so dass Tropfen, die beim Garen von den Speisen
herunterfallen, aufgefangen werden.

Verfigt der Grill Gber eine Fefipfanne, dann muss diese leicht
angehoben werden. Ziehen Sie diese dann in ihre Richtung. Zum
Einsetzen diese wieder langsam hineinschieben, bis sie richtig sitzt.



Zum Schutz der Umwelt wurde fir die Unterlagen zu diesem Gerdts
chlorfrei gebleichtes Papier oder Recyclingpapier verwendet.

Die Verpackung wurde aus umweltfreundlichen Produkten hergestellt
und kann daher wieder verwendet oder recycelt werden.

Das Recyceln der Verpackung tréigt zur Einsparung von Rohstoffen und
zu einer Reduzierung der Industrie- und Haushaltsmillmengen bei.

DAS VERPACKUNGSMATERIAL ist 100% recycelbar und mit dem
Recyclingsymbol versehen.

Fir die Entsorgung die orlichen Auflagen befolgen. Das
Verpackungsmaterial (Plastiktiten, Polystyrolteile usw.) muss auBBerhalb
der Reichweite von Kindern aufbewahrt werden, da es sich um
potentielle Gefahrenquellen handelt.

B
w0

DIESES GERAT sfimmt mit der EURichtlinie 2002/96/UE, Waste
Electrical and Electronic Equipment (WEEE, Uber Elekiro- und
Elektronik-Altgerdte) Gberein und ist dementsprechend markiert. Wenn
der Anwender sichersfellt, dass das Produkt sachgerecht entsorgt
wird, tragt er dazu bei, den negativen Umwirkungen auf Umwelt und
Gesundheit vorzubeugen.

3 - Umweltvertrdglichkeit

DAS ZEICHEN auf dem Produkt oder den begleitenden Unterlagen
weist darauf hin, dass dieses Produkt nicht als Hausmiill behandelt
werden darf, sondern zur Sammelstelle fir das Recycling von
elektrischen und elektronischen Gerdten gebracht werden muss.

DIE ENTSORGUNG MUSS in Ubereinstimmung mit der &rtlichen
Gesetzgebung zur Millentsorgung GESCHEHEN.

Fir ZUSATZLICHE INFORMATIONEN iber Entsorgung und Recycling
dieses Produkts, setzten Sie sich bitte mit dem 6rilich zustandigem Amt,
der Millentsorgungsstelle oder dem Geschaft, in dem Sie das Produkt
gekauft haben, in Verbindung.

Machen Sie den Apparat vor dem ABWACKEN unverwendbar, in
dem Sie das Stromkabel durchschneiden.




DE 4 - Das Bedienfeld

lhr Apparat kann sich leicht von der unten aufgefihrten Abbildung unterscheiden.

- Tastenfeld
E - Bildschirm

FRIDAY 11/20/2015
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Tastenfeld

Die Tasten sanft driicken. Das Tastenfeld funktioniert nicht, wenn mehr
als eine Taste gleichzeitig gedrickt wird.

A
‘ . Bewegungspfeile
v

[BACK] Zuriick zur vorherigen Seite. Gedriickt halten, um

wieder auf die Homepage zu kommen

@ Schaltet den Ofen ein und aus.

Bestdtigt die Einstellungen und startet den

Garvorgang. Falls beim Garen gedricki, dann
D” wird die Funktion in Pause gesefzt. Zum erneuten
Start nochmals driicken.

@ Zum Einstellen des Timers.

Eingabe der Meniifunkfionen beim Garen.

@ Schaltet die Ofenbeleuchtung ein und aus.




5 - Alilgemeine Informationen Uber den Ofen ' DE

Vor der ersten Inbetriebnahme des Ofens, das gesamte Verpackungs- und Fremdmaterial vom Ofen/von den Ofen entfernen. Solches Material

kann, falls es im Ofen verbleibt, schmelzen oder sich entziinden

Fehlercodes

Dieser Code erscheint, falls die elekironische Steuerung einen Fehler
feststellt. Erscheint der Fehler, dann wird die derzeitige Funkfion
blockiert. Bezieht sich die Fehlermeldung auf eine Sicherheitsfunktion,
dann kann der Ofen nicht mehr benutzt werden und bei jedem
Startversuch wird der gleiche Fehler angezeigt (Kundendienst anrufen).
Bezieht sich der Fehler auf ein geringeres Problem, dann kann der
Ofen bis auf die Funktion, bei der die Fehlermeldung erscheint (z.B.
Heizlelement] weiterhin benutzt werden.

Piepsténe

Bestdtigen, dass das Kommando nach dem Dricken der Taste,
empfangen wurde.

Sie zeigen auch an, dass eine Zeitfunktion beendet wurde (z.B. Timer
oder zeitgestevertes Garen). Beim Ausfihren eines Rezepts, zeigt ein
akustisches Signal an, dass der Ofen auf einen Eingriff durch den
Bediener wartet (z.B. einen Teller hineinstellen oder etwas umdrehen).
Piepstone weisen auch auf einen Fehler des Ofens hin.

Standardeinstellungen

Die Garweise wahlt automatisch eine geeignefe Temperatur aus,
wenn die Garweise gewdhlt wurde. Diese kann veréndert werden,
falls eine andere Art bendtigt wird.

F Fehlercodes

Diese Codes werden angezeigt, wenn die elektronische Steuerung ein
Problem am Ofen oder an der Elektronik findet.

Der Fehlercode wird im Fehlerprotokoll im Setup-Menii aufgezeichnet.
Dieser Fehler kann dem Techniker des Kundendienstes mitgeteilt
werden, so dass er/sie die magliche Ursache des Problems im voraus
verstehen kann.

Vorheizen

Beim Einstellen einer Garfunkfion und beim Heizen des Ofens startet
das Vorheizen und die augenblickliche Temperatur wird gemeinsam
mit der Temperaturikone angezeigt.

Sobald 100% erreicht sind, erklingt ein Ton "Vorheizen zu Ende" und
die Anzeige der derzeitigen Temperatur verschwindet.

Timer

Der Timer an lhrem Ofen schaltet den Apparat weder ein noch
aus, sein einziger Zweck ist es, Sie durch den Summer auf etwas
aufmerksam zu machen. Méchten Sie den Ofen automatisch
abschalten, dann wahlen Sie bittle die Funktion "Garen zu Ende"
oder die verzogerte Garkfunktion.

HINWEIS: Wird die OFF-Taste gedriickt, dann wird der Timer aber nicht
zuriickgesetzt oder gestoppt.

1. Taste (& driicken und die gewiinschte Uhrzeit mithilfe der Pfeile
AV cinstellen und mit der Taste bestdtigen. Um zwischen
Stunden und Minuten zu wechseln, benutzen Sie die Peile @ P .

2. Die Uhrzeit kann von 1 Minute bis 12 Stunden und 59 Minuten
eingestelll werden und ist diese eingestellt, dann wird die
verbleibende Zeit immer auf der unteren Statusleiste angezeigt,
bis die Zeit abgelaufen ist oder zuriickgesetzt wird.

3. Um die Zeiteinstellung zu verandern oder zu annullieren, muss die
Taste (& einige Sekunden lang gedriickt gehalten werden.

4. Das Format des Timer ist normalerweise STD:MIN und geht in der
letzten Minute auf MIN:SEK Gber.

5. Ist die Zeit abgelaufen, dann wird 00:00 angezeigt und der
Summer wird eine Minute lang erténen, bis die Taste (@ gedriickt
wird.




DE 6 - Allgemeine Tipps zum Ofen

Den Ofen vorheizen

* Durch die Auswahl einer héheren Temperatur verkirzt sich die
Vorheizzeit nicht.

* Vorheizen ist notwendig, um ein besseres Ergebnis beim Backen
von Kuchen, Keksen, Gebdck und Brot zu erzielen.

* Vorheizen hilft beim Anbraten und Fleischsafte zu versiegeln.
* Vor dem Vorheizen die Roste in die richtige Position bringen.
* Beim Vorheizen wird die gewdhlte Gartemperatur immer angezeigt.

* Ein Piepston bestdtigt, dass der Ofen vorgeheizt ist und die
"festgestellte Temperatur" erldscht.

Bedienungshinweise

e Keine Pfannen auf der offenen Ofentiir abstellen.

* Die Innenbeleuchtung des Ofens dazu verwenden, um Speisen
durch das Ofentiirfenster zu betrachten anstatt die Tir fters zu
ffnen.

Kochen in groBer Hohe

* Falls Sie in einer groBen Hohenlage kochen, dann weichen Rezepte
und Garzeiten vom Standard ab.



Anleitung firs erste Einschalten

Nachdem der Ofen zum ersten Mal mit der Stromversorgung
verbunden wurde, dann bereitet sich die Steverung automatisch auf
einige Nutzereinstellungen vor, die auch fir spateren Nutzungen
abgespeichert bleiben.

HINWEIS: Sowie bei der ersten als auch bei nachfolgenden Verbindungen
mit der Stromversorgung, fihrt der Mechanismus des
Turschlosses eine Kalibrationsdurchlauf aus - halten Sie dabei
die Tiir geschlossen.

* Sprache
e Temperatur & Gewicht
e Uhrzeit

e Datum

Die Anleitungen der Bedienungseinstellungen befinden sich im Abschnitt
NUTZEREINSTELLUNGEN.

Nachdem die Nutzereinstellungen ausgefihrt wurden, geht das
Bedienfeld automatisch in "Standby" Gber.

TUESDAY 11/24/2015

PM

04 :26




Mit eingeschaltetem Ofen, lkone % wdhlen und mit Taste
bestdtigen, um in das Meni EINSTELLUNGEN zu gelangen. Dieses
Meni erlaubt es, die Einstellungen Thres Ofens persénlich zu gestalten.
Um auf diese zugreifen zu kdnnen, dirfen keine Garfunktionen oder
Zeiteinstellungen aktiv sein.

HINWEIS:Das MENU EINSTELLUNGEN kann nicht eingestellt werden,
falls schon Zeiteinstellungen eingestellt wurden: zuerst alle
laufenden Zeiteinstellungen 6schen.

1. Taste €@ B driicken, um das untergeordnete Menii zu wahlen und
mit der Taste (M bestdtigen.

% S

A

SETTING

2. Dieses Meni benutzen, um folgende Einstellungen zu veréndern:
Taste @ P oder AW dricken, um die Einstellung zu wahlen oder
eines der sechs untergeordnefen Menis zu wahlen und mit Taste

bestatigen.

O,
o SETUP

80 O

LANGUAGE

Sprache

Die Pleiltaste 4V driicken, um eine Sprache auszuwdhlen und mit

Taste (Pl bestatigen.

%o
p ltaliano
English
Deutsch
Francaise

o

Espanol

Nederlands

DE 8 - Nutzereinstellungen

Temperatur & Gewicht

Taste @ und AW driicken, um eine der zwei Temperaturmafie
"°C/°F" oder GewichtsmaBe Kg/ib zu wahlen und mit Taste
bestdtigen.

Uhrzeit

Pleiltaste MW driicken, um ein Zeitformat “12h AM/PM oder
24h" auszuwdhlen und mit Taste bestdtigen. AnschlieBend
die Zeiteinstellung mit den Pfeilen MW einstellen und mit Taste [Pl
bestdtigen.




Datum Starke der Helligkeit

Pleiltaste MW driicken, um das Datum unter den Formaten “D.M.Y. Pleiltoste MW driicken, um die Starke der Helligkeit auszuwdhlen
- YMD. - MD.Y.” auszuwdhlen und mit der Taste bestdtigen. und mit Taste (Pll) bestatigen.

AnschlieBend den Wert mit den Pfeilen &W einstellen und mit Taste

bestdtigen.

11/20/2015

Hellligkeit

Pleiltaste MW driicken, um die Helligkeiteinstellung zwischen AN
oder STANDBY auszuwdhlento, dann mit den Pfeilen &AW den
gewinschen Helligkeitsgrad auswahlen und mit Taste [Pl bestdtigen.

%
ON STAND-BY

LOW DARK
MID MID

P HIGH HIGH




Mit eingeschalietem Ofen, lkone % wdhlen und mit Taste
bestdtigen, um in das Meni EINSTELLUNGEN zu gelangen. Dieses
Meni erlaubt es, mehrere Parameter oder spezielle Funkfionen
einzustellen. Hier kann auf auf die Liste der Fehlerereignisse zugegriffen
werden.

1. Tasten @ driicken, um das untergeordnete Menii zu wahlen
und mit Taste [Pll] bestdtigen.

SERVICE

2. Dieses Meni benutzen, um folgende Einstellungen zu veréndern:
Tasten AW dricken, um die Position, die eingesfellt oder
angezeigt werden soll, aus den drei verfigbaren auszuwéhlen und
mit Taste [pll) bestatigen.

/’ SYSTEM

P EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

DE 9 - Systemeinstellungen

Demo

Mit dieser Funktion soll die Funktionsweise DEMO eingestellt werden,
wodurch der Ofen nicht mehr benutzt werden kann, dieser aber
automatisch einige Funktionen vorfihrt.

1. Taste <@ B driicken, um AN auszuwdhlen.
2. Mit Toste Pl bestatigen.
3. Taste () driicken.

Nach etwa 30 Sekunden beginnt der Ofen in dieser Betriebsweise zu
funktionieren.

Um die DEMO-Funktion zeitweilig zu stoppen, die Taste einfach einige
Sekunden lang gedriickt halten, bis der Ofen auf Standby ibergeht.

Um erneut zu starten, die Taste (D driicken.

Um die Funktion auszuschalten, in die Anzeige DEMO gehen und auf
AUS driicken. Mit Taste [P bestatigen.

HINWEIS: Diese Funktion bleibt auch eingestellt, wenn der Ofen von der
Stromversorgung getrennt wird.

Ereignisprotokoll

In diesem Meni konnen Fehler geprift und abgespeichert werden.
Diese Codes kdnnen dem Kundendienst mitgeteilt werden.

/ EVENT LOGS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305




10 - Den Ofen einschalten  DE

Den Ofen ein-und ausschalten

* Taste (Pl stoppt die Funktion nicht.

* Nachdem der Ofen ausgeschaltet wurde, wird die Kihiventilator
solange weiterarbeiten, bis die Innenteile des Ofens abgekihlt
sind.

Taste (1 driicken, um den Ofen anzuschalten und nochmals driicken,
um diesen auszuschalten. Der Ofen geht wieder in Standby iber.

Garfunktion auswéhlen

Klassisches Garen
[@] UMLUFT
wW
RING & GRILL
w
[ * ] GRILLEN MIT UMLUFT
w
[ ] GRILLEN
Dampfgaren
)
M DAMPF 100
DAMPF 130
130
W
[@9] DAMPF & RING
Y
[(':TEﬂ DAMPFOFEN REINIGEN
[CLEAN DAMPFKREISLAUF REINIGEN

1. lkone 588 auswdhlen und Taste driicken. Die geeignete
Garmethode der zu garenden Speise mit den Pfeilen @ B und &
W wahlen und mit Taste P bestdtigen.

2. Auf der Seite der Anzeige kann die Garmethode immer noch mit
den Tasten @ P verdindert werden.

3. Ist die vorgeschlagene Temperatur richtig, diese mit Taste
bestdtigen, um mit dem Garen zu beginnen. Wird die Taste
nicht innerhalb von 10 Sekunden gedriickt, dann geht der
Ofen in die automatische Betriebsweise Uber und die lkone der
Garvorgdnge schaltet sich ein.



Tabelle der Garfunktionen

GARWEISE IKONE TEMPERATUR
Min. Voreinstellung Max.
UMLUFT 50°C 165°C 230°C
w
RING & GRILL [@] 50°C 210°C 230°C
w
GRILLEN MIT UMLUFT [ * ] 50°C 165°C 230°C
w
GRILL [ ] 50°C 230°C 230°C
DAMPF 100 [b\‘x“ﬁ))] 40°C 100°C 100°C
DAMPF 130 [CF:QJ] 70°C 130°C 130°C
DAMPF & RING [\C\?’j] 50°C 165°C 230°C
REINIGUNGSFUNKTION IKONE TEMPERATUR
Min. Voreinstellung Max.
w
DAMPFOFEN REINIGEN 100°C
DAMPFKREISLAUF REINIGEN [CLEAN




11 - Klassisches Garen ' DE

Garfunktion veréndern Vorheizen
1. Beim Garen ohne Zeiteinstellung kann eine Pause mit Taste Befindet sich der Ofen in der Vorheizphase, dann wird die derzeitige
vorgenommen werden. Alle Einstellungen des unterbrochenen Temperatur unter der lkone der Garmethode angezeigt.

Garvorgangs bleiben abgespeichert und kénnen wieder gestartet
werden, in dem die Taste erneut gedriickt wird.

2. Soll die Garweise verdindert werden wdéhrend der Ofen l6uft, Taste
! TRUE CONVECTION
driicken und dann Taste eacd. Jetzt kann eine andere Garweise
aus den verfigbaren Funktionen mithilfe der Pfeile @ B» ausgewdhlt

Temperatur veréindern 8 27 5°F

A WICHTIG 11:00 am

* Nach einer Funkfion wird am Bildschirm die Temperatur der
resflichen Hitze des Innenraums auf der Standby-Seite angezeigt. Sobald die Temperatur erreicht ist, erklingt ein akusfisches Signal und
die Temperaturanzeige verschwindet.

1. Auf der Anzeigeseite der Garmethoden kann die Temperatur

mithilfe der Pleile AW verdndert und dann mit der Taste
bestdtigt werden. TRUE CONVECTION
2. Nachdem der Garvorgang begonnen hat, kann die Temperatur

immer und zu welchem Zeitpunkt auch immer mithilfe der Pfeile &
W verdndert werden. % § 325°F




MERKE: Es ist wichtig, die Anleitungen und Warnungen aufmerksam
zu lesen, damit der Apparat richtig verwendet wird.

Dampfvorgéinge

Dampfgaren wird meistens in der orientalen Kiiche verwendet und ist
sicherlich auch fir hre eigene sehr nitzlich.

Sie ist fettfrei und hat den Vorteil, den urspriinglichen Geschmack der
Speisen beizubehalten.

Lebensmittel werden nicht mit Wasser sondern mit Wasserdampf
gegart.

Dampfgaren unterscheidet sich vom Kochen. In der Tat wirkt Dampf in
den Zellen und dies ist ein groBer Unterschied der Wirkung kochenden
Wassers.

In der Tat gart Dampf die Lebensmittel vollkommen durch, aber auer
Fett tritt nichts anderes aus.

Zellwande und Sehnen werden allmahlich weich, Proteine gerinnen
ohne auszutreten, Starken quellen auf und verbinden sich, Zucker und
Mineralien bleiben unveréndert.

Das gleiche geschieht mit den Aromen, die auf ein Minimum reduziert
werden, oder fiir Farbstoffe.

Nur das Fett verflissigt sich durch die Hitze und daher ist es keine gute
Idee groBBe Fleisch- oder Fischsticke mit Dampf zu garen. Vitamine
sind eine andere Geschichte, denn Hitze tendiert normalerweise
dozu, diese zu zerstdren; es kommt jedoch auf die Garzeit an,
einige werden nur leicht verandert. Lebensmittel, die sich daher fir
diese Garmethode eignen sind feftfrei, beispielsweise Fisch, einige
Fleischsorten, Hilsenfriichte, Karfoffeln, Zerealien, Eier, Pudding,
Gemuse, efc.

Es ist nicht fir Gemuse mit harten Fasern oder generell fir Obst
geeignet.

Nitzliche Hinweise

Beim Dampfgaren immer mit dem kalten Ofen beginnen. Es wird
empfohlen den heiBen Ofen (sofort nach klassischem Garen) NICHT zu
benutzen, da der Vorteil des Dampfgarens dadurch zunichtegemacht
wird.

Verwenden Sie zum Dampfgaren méglichst die gelochte Backpfanne
mit einem Inox-Auffangblech.

Die erste, die auf dem Flachgrill aufstitzt, erlaubt es dem Dampf, die
Speisen durchzugaren und alles andere durch die Lécher abtropft,
was die Speisen beim Garen freigeben.

Das zweite, untere Auffangblech, welches sich unter dem Girill in
seinen Fihrungen befindet, wird die Tropfen auffangen und den Ofen
sauber halten.

Nach dem Garen kénnen die Stitzen der gelochten Backpfanne
als Stiitzen verwendet werden, um das heifle Blech von der Theke
fernzuhalten, wenn Sie die soeben gegarten Speisen herausnehmen.

Bevor der Dampfgarer in Funktion gesetzt wird, muss der
Wasserbehdlter gefillt werden.

Ist der Ofen eingeschaltet und es erscheint am Display die Nachricht
WASSERBEHALTER KONTROLLIEREN (Signal ertont), Tir &ffnen,
dabei auf den Austritt von Dampf aufpassen, Behdlter herausnehmen
und befillen. Beim SchlieBen der Tir geht der Ofen in PAUSE. Tasfe
driicken und mit dem Garen fortfahren.

DE 12 - Dampfgaren

HINWEIS: Die Dampffunktion startet erst, wenn die Tir geschlossen ist.
Ist die Tir offen, dann erscheint am Display die Nachricht
TUR SCHLIESSEN. Wird die Tur wahrend des Betriebs
gedfinet, dann geht der Ofen in PAUSE. Um die Funktion
erneut zu starten, muss die Tur geschlossen werden.

Die gewiinschte Funktion wahlen und mit Taste Pl bestdtigen, jetzt
wird der Kreislauf erfillt. Sobald das Wasser die richtige Temperatur
erreicht hat, tritt der Dampf in den Raum ein.

Die Funkfion kann jederzeit mithilfe der Taste (Pl auf Pause gestellt
werden. Wird wieder [MI] gedriickt, dann startet die Funktion erneut.

[2J%) Dampfgaren

DAMPF 100

Der Dampf wird mit radialer Beliftung verteilt, so dass die Speisen
gleichméBig erhitzt und gegart werden.

Daher kann auf den drei unterschiedlichen Hohen gleichzeitig gegart
werden. Die "méchtigeren" Speisen kommen auf das hohe Niveau,
nicht so dichte Speisen, wie Gemise, auf das niedrigere Niveau (vom
ersten bis zum driften).

MERKE: Beim Dampfgaren immer das niedrigere Abiropfblech unter
die gelochte Backpflanne stellen, um eventuelle Krimel oder
Kondenswasser aufzufangen.

DAMPF 130

Bei der Regeneration wird die Garkammer mit Dampf und Warmluft
beheizt, so dass die Speisen schnell und einheitlich aufgeheizt werden,
ohne auszutrocknen.

Je nach der Art der aufgewdrmten Speisen biefet dieses Programm
die Méglichketit, die Innentemperatur des Ofens zu verdndern, so dass
diese Funktion nach |hrem Wunsch verwendet werden kann. Diese
Funktion eignet sich besonders fir:

* Vorgekochte Speisen zwischen 70°C und 130°C aufzuheizen;

® Zubereitung von ferigen oder halbfertigen Speisen und
Tiefkihlprodukte zwischen 70°C und 130°C;

MERKE: Bei diesen Speisen geeignete Teller fir den Ofen verwenden
(keine Kunststoffe oder Ahnliches) und diese auf den Grill
stellen, alle Deckel entfernen.

Nach Beendung der Funktion wird eine Anfrage zur Leerung des
Kreislaufs gesandt (siehe Abschnitt WASSERENTLEERUNG).



(&) Kombiniertes Garen mit Dampf und Umluft

Diese Garweise wird "professionelles Garen" genannt, denn die
Speisen werden in eine kalte, nicht vorgeheizte Garkammer gestellt.
Nachdem der Ofen angeschaltet wurde, ist es zuerst dem Dampf
ausgesetzt ("gedampft"). Nachdem es kurzzeitig gedampft wurde, es
kommt auf das Volumen der Fillung und auf die GrofBe an, geht der
Apparat in eine zweite Phase mit Warmluft iber.

Dieser Funktionstyp ist vor allem fir groBe Fleischsticke und
Meeresfriichte  geeignet, z.B.: groe Brote aus WeiB- oder
Vollkornmehl, mit Hefe oder Hefeteig bei 190°C bis 210°C sowie
gefilltem oder leeren Blatterteig bei 190°C bis 210°C.

HNWES: Um  beste Ergebnisse beim Ausfihren von  zwei
aufeinanderfolgenden "professionellen  Garprogrammen"
zu erzielen, muss der Ofen abkihlen, bevor die zweite
Speise zubereitet wird.

Nach Beendung der Funkfion wird eine Anfrage zur Leerung des
Kreislaufs gesandt (siehe Abschnitt WASSERENTLEERUNG).

(2] Funktion Steam Assist

Diese besondere Funktion kann nur mit klassischer Ofenfunktionen
verwendet werden.

Nachdem der Ofen angeschaltet wurde, steht die Funktion Steam
Assist erst dann zur Verfigung, wenn die Innenfemperatur des Ofens
100°C ibersteigt. Erst dann erscheint das Symbol &, unten auf dem
Display.

HINWEIS: DIESE  FUNKTION IST BEIM  DAMPFGAREN  NICHT
FREIGEGEBEN

Um Dampf in das Ofeninnere einzulassen, Taste (& driicken, lkone
&, mit den Pleilen @ und P auswahlen und mit Taste M) bestétigen.

~END

Die Funktion Steam Assist wird freigegeben und dieser Wechsel kann
am Display abgelesen werden. Die Funktion Steam Assist davert 5
Minuten und befeuchtet die Speisen, so dass diese beim Garen nicht
ausfrocknen. Ideal fir Braten, groBen Fleischsticken/Meeresfriichten

und Weichkochen.

Nach 5 Minuten geht der Ofen auf die zuvor eingestellte Garfunktion
zuriick.




DE 13 - Ofenbeleuchtung benutzen

Das Licht wird mit einer Lichttaste eingeschaltet.

beriihren, um das Licht ein- oder auszuschalten.

Das Ofenlicht geht automatisch an, wenn die Tir gedffnet wird.

Lauft der Ofen, dann geht das Licht automatisch beim Start an.

Das Ofenlicht schaltet automatisch aus, sobald der Ofenmodus
geldscht wird.

HINWEIS: Nach dem Einschalten schaltet das Licht automatisch nach 3
Minuten wieder aus. Um es erneut einzuschalten, die Taste
driicken oder die Tir ffnen.



14 - Bedienung mit Zeitschaltung DE

Uberpriffen Sie, dass die richtige Uhrzeit eingestellt ist.
Die Zeiteinstellung schaltet den Ofen am Ende der Garzeit aus.

Niemals Speisen langer als eine Stunde vor dem Garen im Ofen
lassen. Die Eigenschaften der Nahrungsmittel kdnnten verderben.

HINWEIS: Zeiteinstellungen kénnen nicht angewandt werden, wenn
das Bratenthermometer an ist. Die maximale einzustellende
Garzeit befrdgt 12 Stunden.

Garzeit

Die Funkfion "Garzeit" verwenden, um den Ofen eine Zeit lang laufen
zu lassen. Der Ofen sfarfet sofort und geht automatisch aus, sobald die
Zeiteinstellung zu Ende ist.

Zeiteinstellung
1. Garweise und Temperatur auswahlen.
2. Es gibt zwei Mdglichkeiten, diese Funktion einzustellen.

~Time

a) {™F auswahlen, um die Daver festzulegen und [Pl] driicken.

a) {"f auswahlen, um Uhrzeit der Beendigung festzulegen und
dricken.

3. Nachdem eine der beiden oben aufgefihrten Méglichkeiten
mithilfe der Pfeile AP gewdhlt wurden, mit Taste P bestatigen.

4. Nachdem Taste (Pl gedriickt wurde, beginnt das Garen und die
Information der Garzeit wird angezeigt.

* Garweise

* Temperatur

¢ Garzeit

® Ende der Garzeit

TRUE CONVECTION

§ 325 ¢
% END
" 11:50am

TIME

8 275°F “ine 0050

11:00 am

5 Nach dem Garen schaltet sich der Ofen aus und ein akustisches
Signal weist auf das Ende des Garen hin.

Soll die Garzeit veréindert werden, wenn der Ofen schon lauft, einfach
Taste () driicken und die neue Garzeit eingeben, dann wieder auf
Taste [Pl driicken.

Stoppzeit

Die Funktion "Stoppzeit" verwenden, um den Start des zeitgesteverten
Garen zu verschieben. Die Stoppzeit des Garens eingeben, der Ofen
berechnet automatisch die Startzeit. Der Ofen schaltet sich automatisch
an und aus.

Startverzégerung der Zeitsteuerung

1 Zuerst die gewinschte Garzeit auswdhlen, wie im Abschnitt
"GARZEITEN" angegeben ist.

~~END

"} auswdhlen, um das Ende festzulegen und [Pl driicken.

Das Ende der Garzeit durch die Pleile AW festlegen und mit Taste
bestdtigen.

4 Nachdem Taste [Pl gedriickt wurde, geht die Funktion in Standby
Uber und die zeitlich verschobenen Einzelheiten des Kochvorgangs
werden am Bildschirm angezeigt.

* Garweise
* Temperatur
* Uhrzeit Garen stoppt

o Uhrzeit Garen startet

TRUE CONVECTION

*
A

8 325°F ¢
% END
™% 12:30 pm

J
START

8 275°F S o

11:00 am

Nach dem Garen schaltet sich der Ofen aus und ein akustisches
Signal weist auf das Ende des Garen hin.

Soll die Garzeit und das Ende verdndert werden, wenn der Ofen
schon lauft, einfach Taste "¢ driicken und die neue Garzeit oder
Stoppzeit eingeben, dann wieder auf Taste (Pl driicken.



DE 15 - Bratenthermometer einstellen (falls vorhanden)

Beim Garen von Braten, Steaks und Gefligel ist dies die beste diesem Fall solllen Sie die aufgefauten Lebensmittel anschlieBend
Methode, um den richtigen Garpunkt festzustellen. sofort kochen.

Dieser Ofen kann mit einem Bratenthermometer ausgestattet werden,
das die Temperatur im Fleisch feststellen kann und den Garvorgang
unterbricht, sobald die gewiinschte Temperatur erreicht ist.

Wird ein Bratenthermometer verwendet, dann kontrolliert der Ofen

* Fillen Sie Gefligel erst kurz vor dem Verzehr. Kaufen Sie kein
bereits gefilltes Gefliigel und kaufen Sie gefillltes, bereits gegartes
Gefliigel nur, wenn Sie dieses innerhalb von 2 Stunden verzehren.

automatisch die Garzeit. * Marinieren Sie Gerichte im  Kihlschrank und nicht bei
Raumtemperatur
MERKE: Das Bratenthermometer ist ein Zubehdr und ist nur bei e Verwenden Sie ein Bratenthermometer, um die Temperatur von
einigen Ausfihrungen des Produkts erhdiltlich. Fleisch, Fisch und Gefligel zu kontrollieren, wenn diese dicker
Zarte und schmackhafte Gerichte sind das Resultat einer als 5 cm sind.Auf diese Weise stellen Sie sicher, dass die
prazisen und praktischen Kontrolle. Mindestgartemperaturen erreicht werden.

Das Bratenthermometer ermdglicht es, die Innentemperatur
von Speisen zu messen und verwendet diese, um das Ende
der Garzeit zu bestimmen.

* Die grofite Gefahr geht von schlecht gegartem Gefligel aus, was
besonders geféhrlich wegen Salmonellengefahr ist;

Fleisch kann beispielsweise auBen gar aussehen, ist aber ® Unterbrechen Sie den Garvorgang nicht, d.h. kochen Sie nicht
innen immer noch rosal teilweise, um dann das Gericht aufzubewahren und spéter zu Ende
zukochen. Auf diese Weise kommtes zu ,lauwarmen” Temperaturen
Die Temperatur, die die die Speisen beim Garen erreichen ist eng mit in den Lebensmitteln, die ein Bakterienwachstum férdern;
Gesundheitsproblemen und Hygiene verbunden. Bakterien gibt es in * Braten Sie Fleisch und Gefligel im Ofen bei Temperaturen von
jedem Fleisch, ebenso wie in Huhn, Fisch und in rohen Eiern. mindestens 165°C.

Einige Baokterien verderben die Lebensmittel, andere hingegen, wie

Salmonellen, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes, Escherichia

coli und der Staphylococcus aureus kénnen sehr gesundheitsschadlich A WICHTIG

sein. Bakterien vermehren sich sehr schnell Gber Temperaturen von 4.4° bis

2u 60°C Hackfleisch ist diesbeziglich besonders riskant. Nur die zum Gerét mitgelieferte Fleischsonde verwenden.

Um eine Vermehrung der Bakterien zu vermeiden, sollfen Sie Folgendes

beachten:
Wir bitten Sie, folgende Tabelle des National Food Safety Database

* Taven Sie Lebensmittel nicht bei Raumtemperatur sondern im (USA) - Lebensmittelsicherheit - zu Rate zu ziehen.

Kihlschrank oder im Ofen mit der entsprechenden Funktion auf. In

N U

Hackfleisch

Hamburger 71°C

Rind, Kalb, Lamm, Schwein 74°C

Huhn, Truthahn 74°C

Rind, Kalb, Lamm

Braten und Steaks:

it Das NFS.D. nennt kgine Temperctur fir blutiges Garen, da dies
gesundheitlich nicht sicher ist

medium-blutig 63°C

medium 71°C

durch 77°C

Schwein

Rippchen, Braten, Koteletts:

medium 71°C

durch 77°C

Schinken, frisch 71°C

Bratwurst frisch 71°C

Gefliigel

Huhn, ganz oder in Sticken 82°C

Ente 82°C

Ganzer Truthahn (nicht gefill) 82°C

Putenbrust 77°C

____________________________________________________________________________________________________________________________________________|]



e Damit Sie sich nicht verbrennen, verwenden Sie bitte einen Denken Sie daran, dass das Bratenthermometer nicht funktioniert,
Ofenhandschuh, um das Bratenthermometer hineinzustecken wenn es bei bereits eingeschaltetem Ofen eingesteckt wird!
oder herauszunehmen, wenn der Ofen heif3 ist.
* Das Bratenthermometer immer mit dem Griff herausnehmen. Die Spitze des Bratenthermometers in der Mitte und in den dicksten Teil
Wird es herausgenommen, indem am Kabel gezogen wird, dann des Fleisches einfihren.
kann es beschadigt werden. Sicherstellen, dass das Bratenthermometer Fett, Knochen, den Ofen
o Sicherstellen, dass beim Einstecken des Bratenthermometers die oder Teller nicht berihrt.
Lebensmittel vollkommen aufgetaut sind. Anderenfalls kann es Das Bratenthermometer wird automatisch beim Einstecken erkannt und
beschadigt werden. es erscheint eine lkone /7 am Bildschirm.

Wird der Garvorgang mit dem Bratenthermometer gestartet, dann

o _ erscheint an der Anzeige automatisch die Seite mit den Einstellungen.
HINWEIS: - - Das Bratenthermometer kann nicht bei allen Funkfionen verwendet

werden (keine Funktion Bratenthermometer bei Rezepten).
Falls es bei einer dieser Funktionen verwendet wird, dann
erscheint an der Anzeige eine Nachricht.

- Wird das Bratenthermomefer aus Versehen herausgezogen, wahrend
es in Befrieb ist, dann erscheint eine Warnung an der Anzeige.

& 325°F

- Die Temperatur des Bratenthermometers kann zwischen 2 145°F
40°C - 100°C (104°F und 212°F) eingestellt werden.

- Der Ofen speichert die lefzte, vom Benutzer eingestellte, Temperatur.
11:00 am

Wie die Speiseprobe angewandt wird

Auf der Abbildung ist zu sehen, befindet sich die Steckdose des . 3 ' ' 3 _
Bratenthermometers in der oberen linken Ecke des Ofens und ist durch 1. Die gewunsch.h? Temperatur mit den Pfeilen W wéhlen und mit
eine Abdeckung mit einem Stdpsel geschiitzt. Toste [bI] bestifigen.

Die Abdeckung entfernen und den Stecker des Bratenthermometers
einfihren (es ist ein leichtes Klick zu héren).

TRUE CONVECTION

*
A

§ 325°F ¢
% /L 145°F

§ 275 70°F

11:00 am

2. Nachdem Taste [P) gedriickt wurde, beginnt das Garen und alle

Einzelheiten des Garens mit Bratenthermometer erscheinen am

Bildschirm.
Das Bratenthermometer in die Speise einfihren, ohne Fett oder * Garweise
Knochen zu berihren. * Ofentemperatur

e Temperatur des Bratenthermometers einstellen

¢ Direkte Temperatur des Bratenthermometers

Nachdem die eingestellieTemperatur des Bratenthermometers erreicht
ist, schaltet der Ofen aus und ein akustisches Signal weist auf das Ende
des Garens hin.

HINWEIS: Nachdem der Garvorgang begonnen hat, kann die
Ofentemperatur immer und jederzeit mithilfe der Pfeile AW
verdndert werden.

Um die Temperatur des Bratenthermometers zu veréndern, Taste (M)
und dann Taste acd und schlieBlich wieder Taste [Pllldriicken.



DE 16 - Rezepte

Die Funktion der Rezepte lhres Ofens gibt Ihnen die Méglichkeit Speisen vorzubereiten, ohne die Garzeit jedesmal von Hand einzustellen. Wird
"EINSTELLEN" ausgewdhlt, dann werden Garweise, Temperatur und Zeit automatisch anhand des Rezepts, das vom Meni ausgewdhlt wird,

eingestellt.
Rezeptliste Lebensmittelart Zustand des Leben-  Rezepteliste Aufgefihrte Informationen
smittels
g FRISCH
> ’@ BROT PIZZA
e GEFROREN
GANZES STUCK
FLEISCH
IN STUCKEN
GANZES STUCK ART DES ZUBHORS
] CEFLUGEL POSITION DES NIVEAUS
IN STUCKEN
VORHANDENES ODER LEBENSMITTELGEWICHT
EIGENES )
GANZES STUCK GARZEIT
> O j FISCH VORHEIZEN NOTWENDIG
IN STUCKEN (A/NEIN)
GEMUSE
PASTETEN

Ein voreingestelltes Rezept auswéhlen:
1. Ofen anschalten, kone [N auswéhlen und Taste P driicken.

2. Mithilfe der Peile W qus der Liste "VORHANDENES" oder
"EIGENES" auswdhlen und mit Taste [Pll) bestdtigen. ROASTED TURKEY

3. Art der vorzubereitenden Speise mithilfe der Pfeile &AW und der
Pfeile <@ B wahlen und mit Taste [PIl] bestditigen.

4. Mithilfe der Pfeile W zwischen "FRISCH" und "GEFROREN"

RECTANGULAR GRID

LEVEL 1

é ; % WEIGHT

wahlen oder aber zwischen "GANZES STUCK" oder "IN COOKING TIME
STUCKEN" und mit Taste D1l bestatigen. PREHEAT

5. Das gewinschte Rezept mit den Pleilen &AW wahlen und mit Taste
bestdtigen.

6. Wenn das Rezept ausgewdhlt wurde, dann erscheint folgende
Seite am Bildschirm:




7. Um das Rezept zu bestdtigen, mit Taste [P bestdtigen. 4. Jetzt kann das Rezept in der Liste der "EIGENEN" Rezepte durch

Wahrend des Rezeptes werden mehrere akustische und visive "ABSPEICHERN" aufbewahrt werden, mit Taste [bI] bestéiigen.

Nachrichten bitten, folgende Vorgénge auszufihren. Folgen Sie
ganz einfach den Anweisungen am Bildschirm.

8. Nach Beendigung schaltet sich der Ofen aus und ein akustisches ROASTED TURKEY
Signal weist auf das Ende des Rezeptes hin.

RECTANGULAR GRID

Ein eigenes Rezept abspeichern: LEVEL

Wourde ein Rezept ausgewdhlt, dann kdnnen die Einstellungen "ZEIT" @ ZEE:ILG -
und "GEWICHT" verdndert werden und das Rezept kann als
EIGENES abgespeichert werden.

1. Nachdem ein Rezept ausgewdhlt wurde, Taste 4, driicken und mit
Taste [Pl bestdtigen.

2. Um das Gewicht zu verdndern, das gewiinschte Gewicht durch die
Pleile AW eingeben und mit Taste [bll) bestdtigen.

PREHEAT

HINWEIS: Sollten  die Werte von Zeit und Gewicht nicht gleich
abgespeichert werden, dann erscheint nach dem Rezept eine

Nachricht, die danach fragt, ob diese Werte abgespeichert
POULTRY werden sollen oder nicht.

WEIGHT

5. Um das Rezept zu starten, Taste (B drijcken.
3800g
Ein eigenes Rezept [6schen:

1. Um ein Rezept von der Liste der eigenen Rezepte zu léschen, das

Ve Rezept auswdhlen.
2. Taste o driicken, auswdhlen und mit Taste D] bestdtigen.

3. Der Ofen geht automatisch auf die Garzeit iber. Um diese Zeit zu
verdndern, die Pfeile AW verwenden und wieder mit Taste
bestdtigen.

POULTRY POULTRY

COOKING TIME
DO YOU WANT REMOVE RECIPE

03:00 NO » YES




[c‘ffi’u] Ofenreinigung

Mit dieser Funktion wird ein Reinigungskreislauf ausgefihrt, bei dem
15 Minuten lang Dampf in den Ofen hineingeblasen wird. Danach
sind Verkrustungen, die durch Garen auf hohen Temperaturen im Ofen
entstanden sind, weich und kénnen viel leichter entfernt werden.

Nach Beendung der Funkfion wird eine Anfrage zur Leerung des
Kreislaufs gesandt (siehe Abschnitt WASSERENTLEERUNG).

=l Reinigung des Kreislaufs

Diese Funktion fihrt einen Reinigungszyklus durch, um den Kreislauf
langfristig sauber und funktionsféhig zu erhalten.

Nach Beendung der Funkfion wird eine Anfrage zur Leerung des
Kreislaufs gesandt (siehe Abschnitt WASSERENTLEERUNG).

Dieser Ofen benétigt keine Entkalkung, um die Dampferzeugung
funktionsféhig zu halten.

Entlastung des Kreislaufs

Nach der Dampffunktion, beim Ausschalten des Ofen mit Taste (1), ist
eine Entleerung des Kreislaufs notwendig.

Folgende Nachricht wird angezeigt: ENTLEERUNG NOTWENDIG /
TUR OFFNEN

Tir &ffnen, dabei auf den austrefenden heiffen Dampf achten. Eine
neue Nachricht erscheint und bittet den Benutzer, den Behalter mit dem
gleichen Symbol herauszuziehen. Taste [PIl driicken, um den Kreislauf
der Dampfentleerung zu starfen.

DE 17 - Pflege und Reinigung des Ofens

Danach erscheint die Nachricht ENTLEERUNG BEENDET / TANK
ENTFERNEN UND LEEREN und bestatigt, dass das Leeren erfolgreich
war. Falls Sie nicht gleich wieder Dampfgaren machten, dann wird
empfohlen, den Behdlter zu leeren und ihn wieder einzusetzen und
die Tir zu schliefBen.

Der Ofen ist nun fir einen neuen Garvorgang bereit.



18- Ofenglihbirne austauschen DE

Die Glihbirne des Ofen muss besondere Eigenschaften haben:
a) Sie ist fir hohe Temperaturen geeignet (bis zu 300 °C);

b) Stromversorgung: siehe Wert V/Hz auf dem Schild der
Seriennummer;

¢ Leistung 25 W;
d) Anschluss Typ G9.

Achtung: Sicherstellen, dass das Gerdt vor dem Austausch der Glishbirne
ausgeschaltet ist, um einen eventuellen Stromschlag zu vermeiden.

o Um Schaden zu vermeiden, ein Geschirrtuch im Ofen ausbreiten.
o Die Schrauben, die den Rahmen halten, entfernen;

e Alte Glihbirne herausrutschen lassen und aufpassen, dass diese
nicht zerbricht.

o Eine neue Glishbire einsetzen. Diese dabei nicht mit den Handen
beriihren (wir empfehlen dabei Latexhandschuhe zu tragen;

® Den InoxRahmen wieder einsetzen und dabei die Silikondichtungen
nicht quetschen.

® Die Inox-Schrauben, die zuvor abgenommen wurden, wieder
anschrauben

* Die Vorrichtung an die Stromversorgung anschlieBen.




DE 19 - Fur den Installateur

Den Ofen einem Schrank installieren.

Der Ofen muss unter einer Herdplatte, in einer Kolonne oder kombiniert
mit der entsprechenden Warmeschublade installiert werden. Der
Raumbedarf entspricht den Angaben in der Abbildung. Das Material
des Schranks muss hitzebestdndig sein. Der Ofen muss zwischen
den Schrankwdnden zentriert werden und mit den mitgelieferten
Schrauben und Buchsen befestigt werden.

AUSSCHNITT & ABMESSUNGEN

min450| |

595 § 560




Stromanschluss

Vor dem Anschluss an die Stromleitung, Folgendes Uberprifen: KABELTYP UND MINIMALDURCHMESSER
e dass die Eigenschaften der Elekirik mit den Anforderungen, die auf SASO
dem Schild der Seriennummer auf der der Vorderseite des Ofens HO5RREF 3x1 5 mm? HO5RREF 32 5 mm?

angegeben sind, Ubereinstimmen.
HO5VV-F 3x1,5 mm? HO5VV-F 3x2,5 mm?

HOSRNF 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?

® dass das System Uber eine wirksame Erdung verfigt, die mit den
Anforderungen und der geltenden Gesetzgebung ibereinstimmen

HOSV2V2F  3x1,5 mm? HO5V2V2F  3x2,5 mm?

Eine Erdung ist gesetzmaBig Pflicht. Das Kabel darf nirgends eine
Temperatur von 50 °C Gber der Raumtemperatur erreichen.

Dieser Ofen muss mit der Stromversorgung durch ein Stromkabel und
Stecker verbunden sein, die mit Steckdose des elekirischen Systems,
mit der der Ofen versorgt wird, kompatibel sind.

Verfugt ein befestigtes Gerdt nicht Gber ein Stromkabel und einen
Stecker oder Uber ein anderes Gerdt, mit dem der Apparat vom
Hauptschalter getrennt werden kann und zwar mit einem solchen
Offnungsabstand der Kontakte, dass die véllige Unterbrechung bei
Uberspannung der Kategorie lll garantiert ist, dann muss eine solche
Vorrichtung zur Unterbrechung im Hauptschalter der Stromversorgung,
in Ubereinstimmung mit den geltenden Gesetzen, vorgesehen werden.
Die omnipolare Steckdose oder der Schalter miissen leicht zu erreichen
sein, wenn der Apparat installiert ist.

Merke: Der Hersteller lehnt jegliche Verantwortung ab, falls die
gewdhnlichen Standards der VorsichtsmafBnahmen und die
oben aufgefihrten Anleitungen nicht beachtet werden.




DE 20 - Losung klassischer Probleme beim Backen

Sowie beim Backen als auch beim Backen mit Umluft kénnen aus vielerlei Griinden, auBBer einer Fehlfunktion des Ofens, schlechte Ergebnisse erzielt
werden. Uberpriifen Sie die unten aufgefihrte Grafik, in der die Ursachen der meisten Probleme aufgefihrt sind. Da GréfBe, Form und Material der
Backutensilien die Ergebnisse des Backens direkt beeinflussen, konnte es das Beste sein, alte Backutensilien, die dunkel geworden sind und sich mit
dem Alter verzogen haben, auszutauschen.

Problem beim Backen Ursachen

Die Speisen brdunen ungleichmaBig - Ofen nicht vorgeheizt
- Alufolie auf Gitterrost oder Ofenboden
- Backform zu groB fur das Rezept

- Formen beriihren sich untereinander oder die Ofenwdnde

Speisen am Boden zu sehr gebrdunt - Ofen nicht vorgeheizt
-Verwendung von Glas, stumpfen oder dunkel gewordenen Metallbehdltern
- Gitterrost in falscher Position

- Formen beriihren sich untereinander oder die Ofenwdnde

Speisen sind trocken oder zu sehr geschrumpft - Ofentemperatur zu niedrig
- Ofen nicht vorgeheizt
- Ofentiir dfters gedffnet
- Fest mit Alufolie verschlossen

- Backform zu klein

Speisen backen oder braten zu langsam - Ofentemperatur zu niedrig
- Ofen nicht vorgeheizt
- Ofentir fters gedfnet
- Fest mit Alufolie verschlossen

- Backform zu klein

Die Kruste von Pasfeten bréunen am Boden nicht oder haben - Backzeit nicht lang genug
eine feuchte Kruste - Es werden glanzende Stahltopfe verwendet
- Gitterrost in falscher Position

- Ofentemperatur zu niedrig

Kuchen sind blass und niedrig, sie sind innen nicht gebacken - Ofentemperatur zu niedrig
- Backzeit nicht korrekt
- Kuchen zu frih probiert
- Ofentiir zu oft gedffnet

- Backform zu groB

Kuchen sind in der Mitte hoch und oben gerissen - Ofentemperatur zu hoch
- Backzeit zu lang
- Formen beriihren sich untereinander oder die Ofenwdnde
- Gitterrost in falscher Position

- Backform zu klein

Der Rand der Pastetenkruste sind zu braun - Ofentemperatur zu hoch

- Krustenrénder zu diinn
|




21 - Loésung von Betriebsproblemen DE

Bevor Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung sefzen, prifen Sie bitte Folgendes, um unnétige Kosten des Kundendienstes zu vermeiden.

Problem des Ofens Schritte zur Lésung des Problems

Other F__ Error erscheint am Bildschirm. Stromversorgung  unterbrechen und nach einigen Sekunden wieder
einschalfen. Sollte die Bedingung verbleiben, dann die Codenummer
notieren (Liste EREIGNISPROTOKOLL) und den Kundendienst rufen.

Das Display des Ofens bleibt auf AUS Stromversorgung an der Hauptversorgung unterbrechen (Sicherung oder
Stromkasten). Stromkreisunterbrecher wieder anschalten.
Bleibt die Bedingung bestehen, dann muss der Kundendienst verstandigt
werden.

Der Ventilator zur Kihlung lguft auch nach dem Abschalten weiter  Der Ventilator geht automatisch aus, wenn die elekirischen Bauteile
entsprechend abgekihlt sind.

Der Ofen heizt nicht Uberprifen Sie den Stromkreisunterbrecher oder den Kasten mit den
Sicherungen an lhrem Haus. Sicherstellen, dass der Ofen mit dem richtigen
Strom versorgt wird. Uberprifen, dass die Ofentemperatur ausgewdhlt
wurde.

Der Ofen backt nicht gleichmaBig Die empfohlene Position des Gitterrosts kann der Backzeittabelle
entnommen werden. Die im Rezept angegebene Temperatur immer um
25°F (15°C) verringern, wenn mit Umluft gebacken wird.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht richtig Birne austauschen oder festschrauben, falls defekt oder locker. Siehe
Seite25. Glihbimen nicht mit blolen Finger berihren, da durch deren
Fett Glihbirnen friher durchbrennen kénnen.

Uhr und Timer funktionieren nicht richtig Sicherstellen, dass der Ofen mit dem richtigen Strom versorgt wird.
____________________________________________________________________________________________________________________________|




DE 22 - Assistenz oder Kundendienst

Bevor Sie sich mit dem Kundendienst in Verbindung setzen, iberpriifen
sie bitte die Liste mit der Storungsbeseitigung. Dadurch kénnen Sie
eventuell die Kosten fir den Kundendiensteinsatz sparen.

Falls Sie noch immer Hilfe brauchen, dann befolgen Sie bitte die
nachstehenden Anweisungen.

Bitte teilen Sie uns beim Anruf das Kaufdatum und die komplette
Nummer des Modells und der Serie ihres Apparats mit.

Mithilfe dieser Informationen kdnnen wir |hre Anfrage besser
beantworten.

Liste der Wartungseinsétze
Plakette mit der Seriennummer, siehe Seite 3. Bitte fillen Sie jefzt

folgende Informationen in den unten stehenden Kasten.
Bitte heben Sie die Rechnung fir die Garantie auf.

Liste der Wartungseinsditze

Modellnummer

Seriennummer

Datum der Installation oder Inbetriebnahme

Wﬁ
23 - WIZARD App 'VIZARD

Extra inhalt fur SOUS VIDE
Produkte

Um das Produkt optimal zu nutzen, empfehlen wir, die
HOOVER WIZARD * APP von lhrem Smartphone oder
Tablet herunterzuladen. Als néchstes missen Sie auf den
Abschnitt SOUS VIDE zugreifen und die Seriennummer
des gekauften Produkis eingeben. Es ist somit maglich, lhr
Produkt bei der WIZARD App zu registrieren und
zusatzlichen Inhalt zu nutzen, der fir diesen Produkityp
bestimmt ist:

- EINFUHRUNG: Hinweise zum Sous Vide System und den
Produkten, aus denen es besteht: Vakuumschublade,
Dampfofen, Schockfroster.

- Abschnitt PRODUKTINFORMATION: Kurzanleitung zur
Verwendung des gekauften Gerdats mit Link zuriick zur
Online-Bedienungsanleitung und Nummer der technischen
Unterstitzung - Service.

- TIPS & TRICKS Sektion: niitzliche und innovative Tipps fir
die Verwendung des Produkts durch einige seiner
wichtigsten Funktionen und Tricks des Handels.

-REZEPTE: einfache aber leckere Rezepte zum Kochen mit
dem Vakuumsystem (Vakuumschale - Dampfofen -

Schnellkihler)

*Verfigbar sowohl im Apple Store fir iPhone /
iPad-Gerdte als auch im Play Store fir Android-Gerdite.
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Péce a udrzba

Prvni pouziti

Pouziti plochého grilovaciho rostu
Pouziti dérovaného plechu

Ohled na zivotni prostiredi
Ovladaci panel

Klavesnice

Obecné informace o troubé

Chyboveé kody

Pipani

Vychozi nastaveni

Ciselné kédy F poruch
Predehrev

Casovaé

Obecné tipy pro troubu
Pfredehfivani trouby

Pokyny pro obsluhu

Peceni ve vysoké nadmofské vySce
Zaciname

Pokyny pro pocate€ni zapnuti
Uzivatelska nastaveni
Jazyk

Teplota a hmotnost

Cas

Datum

Jas

Intenzita

Nastaveni systému

Zaznam udalosti

Demo

Spusténi trouby

Zapnuti a vypnuti trouby
Vybér rezimu pFipravy pokrmu

Tabulky rezimu pfipravy pokrmu
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Tradic¢ni priprava pokrmu
Zmeéna rezimu pfipravy pokrmu
Zména teploty

Faze predehfivani
Priprava pokrmt v pare
Provoz s vyuzitim pary
Priprava pokrm0 v pare

Kombinovana pfiprava pokrm0 s vyuzitim
pary a konvekce
Funkce parni podpory

Pouzivani osvétleni trouby
Provoz ¢asového rezimu trouby
Doba pfipravy pokrmu

Cas ukongeni

Nastaveni sondy na maso (je-li pfitomna)

Jak pouzivat sondu pro potraviny

Recepty
Péce o troubu a jeji cisténi
Cisténi trouby
Cisténi okruhu
Vypousténi okruhu
Vyména lampy v troubé
Pro instalatéra
Montéz trouby do kuchyriské skfiriky
Elektricke pfipojeni
Reseni obvyklych problému s peéenim
Reseni provoznich problémi
Asistence nebo servis
Zaznam servisnich udajl
WizarD

WIZARD APP s ’
extra obsah pro SOUS VIDEOVE vyrobky

30




DULEZITE POKYNY A
BEZPECNOSTNI VAROVANI

Pozorné si je prostudujte a uschovejte pro budouci pouziti

VéazZeny zékazniku,

radi bychom vam podékovali za ndkup a pogratulovali k vasi
volbé.

Tento novy vyrobek byl peclivé navrZzen a sestaven s pouZitim
kvalitnich materiall a ddkladné otestovan, aby bylo zajisténo, ze
splni vSechny vaSe kulinarské poZadavky.

Prectéte si prosim tyto jednoduché pokyny a dodrzujte je. Diky
tomu dosahnete vynikajicich vysledku jiz od prvniho okamziku, kdy
tento spotiebiC pouzijete. Tento Spickovy spotfebi¢ vam dodavame
s pfanim vSeho nejlepsiho.

TENTO VYROBEK JE URCEN PRO DOMACI POUZITI.
VYROBCE ODMITA VESKEROU ODPOVEDNOST ZA
UJMU NA ZDRAViI NEBO ZA POSKOZENi MAJETKU, KE
KTERYM DOJDE V DUSLEDKU NESPRAVNE INSTALACE
Cl NESPRAVNEHO, CHYBNEHO NEBO NEVHODNEHO
POUZIiVANI.

SPOTREBIC NESMEJi POUZIVAT OSOBY (VCETNE
DETi) S TELESNYM, SMYSLOVYM ClI MENTALNIM
POSTIZENIM NEBO OSOBY BEZ POTREBNYCH
ZNALOSTi A ZKUSENOSTI, POKUD NEJSOU POD
DOHLEDEM NEBO POUCENE O POUZITi TOHOTO
SPOTREBICE OSOBOU ODPOVEDNOU ZA JEJICH
BEZPECNOST.

DETI MUSEJi BYT POD DOHLEDEM, ABY SE ZAJISTILO,
ZE S| SE SPOTREBICEM NEBUDOU HRAT. DBEJTE NA
TO, ABY SE DO KONTAKTU SE DNEM TROUBY URCENE
NA PRiIPRAVU POKRMU NEDOSTALY HLINIKOVE FOLIE,
HRNCE ANEBO PODOBNE PREDMETY. TEPELNE
PUSOBENi SPODNIHO TOPNEHO CLANKU ZPUSOBUJE
PREHRIiVANi SPODNi CASTI TROUBY, COZ VEDE K
POSKOZENIi A VAZNYM NASLEDKUM (NEBEZPECIi
POZARU), A TO | PRO LINKU POD TROUBOU.

SPOTREBIC SE BEHEM POUZiVANi VELMI ZAHRIVA.
VAROVANIi: NEDOTYKEJTE SE TEPELNYCH CLANKU
UVNITR TROUBY.

A\  UPOZORNENI

e Pokud jsou dvitka nebo tésnéni dvifek poskozena,

nesmi byt trouba pouzivana, dokud nebude
opravena kvalifikovanym servisnim technikem.

e Tento spotrebi¢ a jeho vnitfni soucasti, zejména
elektrické soucasti, smi opravovat, upravovat nebo
pfizpusobovat pouze vyrobce, jeho servisni oddéleni
nebo osoby s podobnou kvalifikaci. Opravy
provedené nekompetentnimi  osobami  mohou
zpUsobit vazné nehody, poskozeni spotfebice a jeho
okoli a poruchy.

e Méjte na paméti, ze i vyménu lampy uvniti trouby
musi provadét kvalifikovany pracovnik, ktery nejprve
odpoji spotrebi¢ od elektricke sité.

e Pokud spotfebi¢ nefunguje nebo vyzaduje opravu,
obrat'te se na nase servisni oddéleni.

e Pouzivejte pouze originalni nahradni dily.

e V ramci bezpecCnostnich opatfeni pred Ccisténim
trouby vzdy vytahnéte zastrCku ze zasuvky nebo
odpojte napajeci kabel.

e Kromé toho se vyvarujte pouzivani kyselych nebo
zasaditych latek, jako je citrén, ocet, sll, raj¢ata atd.
NepouZivejte vyrobky obsahujici chlor, kyseliny nebo
abrazivni latky, zvlasté pro Cisténi lakovanych casti.



| kdyZz je prostor pro pfipravu pokrmd vyroben z
vysoce kvalitni oceli, nespravna udrzba mize vést
ke korozi.

Trouba musi byt pravidelné Cisténa a vSechny zbytky
pokrmU museji byt odstranovany.

Necistéte troubu ihned po vyjmuti pokrmu, protoze
zbytkové kapky péry jsou stale velmi horké
(nebezpedi popaleni); zkontrolujte, zda je na displeji
zobrazena nizka nebo zadna zbytkova teplota.
Davejte pozor pfi otevirani dvifek, kdyz je trouba
zapnuta, protoZe vychazejici para muze zpusobit
popaleniny.

Pokud dojde k pferuSeni dodavky elektrické energie
a poté je znovu obnovena, je tfeba u trouby
vyprazdnit okruh, i kdyz by v ném neméla byt zadna
voda.

K cisténi sklenénych dvifek trouby nepouZivejte
hrubé abrazivni prostfedky nebo ostré kovove
Skrabky, protoze by mohly poskrabat povrch a
zpusobit rozbiti skla.

Béhem Ccisténi dbejte na to, aby do spotfebice
nevnikla voda.

Pouzivejte pouze mirné navlhéeny hadfik.

Nikdy nestfikejte vodu dovniti ani zvenku spotfebice.
K Cisténi nepouZivejte parni pristroje, protoze
pronikajici voda muze zpUsobit poskozeni.

Spotfebi¢ nikdy nepouzivejte k vyhfivani nebo
zvih€ovani mistnosti.

Pouzijte tlacitko ,détsky zamek®.

Spotfebi€ musi byt namontovan a pouzivan pfi
okolni teploté mezi 5 °C a 35 °C.

Pokud hrozi nebezpeci mrazu, mize zbytkova voda
v Cerpadlech zmrznout a poskodit je.

Pouzivejte pouze tepelnou sondu doporu€enou pro
tuto troubu.

Sonda pro potraviny je pfislusenstvim, které je k
dispozici pouze u nékterych verzi produktu.

Sada 6 plechli Gastronorm je pfisluSenstvim, které
je k dispozici na pozadani.

1- Péce a udrzba CS

Identifikacni Stitek trouby je pfistupny i po instalaci
spotiebice. Tento identifikacni Stitek, ktery je viditelny
pfi otevirani dvifek, zobrazuje vSechny informace,
které budete potfebovat pfi objednavani nahradnich
dilG pro spotrebiC.

UMISTENI SERIOVE ZNACKY




CS 2 - Prvni pouziti

Prvni pouziti

Trouba by méla byt dikladné vy¢isténa mydlem a vodou a peclivé oplachnuta.

Troubu zahfivejte pfiblizné 30 minut pfi maximalni teploté; tim se odstrani vSechny zbytkové oleje z vyroby, které by
mohly béhem tepelné uUpravy vyvolavat nepfijemné pachy. Pouzijte funkci cirkulace a ventilatoru bez pfisluSenstvi
v troubé. PFisluSenstvi pfed prvnim pouzitim dukladné vycistéte velmi horkym alkalickym mycim roztokem a mékkym

hadfikem.

Pouziti plochého grilovaciho rostu Pouziti dérovaného plechu

Chcete-li vyjmout plochy grilovaci rost, tahejte rost smérem Tento pIeph slouzi k'pFiprgvé pokrmq v pare a jve umistén
k sobé, dokud se nezastavi, potom jej zvednéte taZzenim na plochém grilovacim roStu spolu s jeho podpérou.

smérem nahoru, az se Uplné vytahne. Chcete-li viozit
plochy grilovaci rost, zasunte jej pod uhlem 45°, dokud se
nezacvakne, a potom jej spustte do vodorovné polohy
a zcela zatlacte.

POZNAMKA: Sada 6 plechd  Gastronorm je
prisludenstvim, které je k dispozici na
pozadani.

Doporucujeme ji také pouzivat v kombinaci s odkapavaci
miskou (zasobnikem), abyste zachytili vSe, co z jidla
bé&hem tepelné pfipravy odkape.

Pokud je plochy grilovaci rost opatfen spodni odkapavaci
miskou (zasobnikem), vyjméte ji, mirné zvednéte a
posunte ji smérem k sobé. Chcete-li ji znovu vlozit,
zasunte ji zpét az do spravného usazeni.




Dokumentace pro tento spotfebi¢ je vytiSténa na papiru
béleném bez chloru nebo na recyklovaném papiru, ktery
prispiva k ochrané zivotniho prostredi.

Obal byl navrzen tak, aby se zabranilo poSkozeni Zivotniho
prostfedi; jedna se o ekologické produkty, které mohou byt
znovu zpracovany nebo recyklovany.

Recyklace obalu Setfi suroviny a snizuje objem
primyslového a domaciho odpadu.

OBALOVY MATERIAL je 100% recyklovatelny a oznageny
symbolem recyklace.

Likvidujte v souladu s mistnimi zakony. Obalovy material
(plastové sacky, polystyrenové ¢asti atd.) nesmi byt
ponechan v dosahu déti, protoze predstavuje potencialni
nebezpedi.

D
s

TENTO SPOTREBIC je oznagen v souladu s evropskou
smérnici 2002/96/ES o odpadnich elektrickych a
elektronickych zafizenich (OEEZ). ZajiSténim spravné
likvidace vyrobku uzivatel pfispéje k prfedchazeni moznym
negativnim dopadlm na Zivotni prostfedi a zdravi.

3 — Ohled na zivotni prostredi

SYMBOL na vyrobku ¢&i v doprovodné dokumentaci znamena,
Ze vyrobek nesmi byt vyhozen do domovniho odpadu, ale
musi byt doru¢en na vhodné sbérné misto pro recyklaci
elektrického a elektronického zafizeni.

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

PRO DALSI INFORMACE o zpracovani, vyuZiti a recyklaci
tohoto vyrobku se obratte na mistné pfislusny kompetentni
urad, sluzbu svozu domaciho odpadu nebo na obchod, kde
byl vyrobek zakoupen.

PRED SESROTOVANIM znemoznéte pouziti odfezanim
elektrického kabelu.




CS 4 - Ovladaci panel

Vas spotrebi¢ se mlize od nize uvedenych obrazkd mirné odliSovat.

“— Klavesnice

E— Obrazovka displeje

FRIDAY 11/20/2015

"04:26

Klavesnice

Tlacitka se oviadaji jemnym stiskem. Klavesnice nebude fungovat,
pokud bude stisknuto sou¢asné vice nez jedno tlacitko.

A
4 b
v

Sipky pohybu

Stisknéte tlacitko pro navrat na
domovskou obrazovku

@ Zapina a vypina troubu.

Potvrzuje nastaveni a spousti Cinnosti
D” pfipravy pokrmu. Pfi stisknuti béhem
pfipravy pokrmu se funkce pozastavi.
Opétovnym stisknutim ji znovu spustite.

Pro nastaveni Casovace.
E Béhem pfipravy pokrmu spustte
nabidku funkci.

Navrat na predchozi obrazovku.
[BACK]

Rozsvécuje a zhasina vnitini osvétleni
trouby.




5 - Obecné informace o troubé CS

Pfed prvnim pouzitim trouby odstrarite veskeré obalové a cizi materidly z trouby. Jakykoli material tohoto druhu, ktery zlstane

uvnitf, se maze pfi pouzivani spotiebice roztavit nebo shoret.

Chybové kody

Tento koéd se objevi, kdyz elektronicka Fidici jednotka
indikuje poruchu. Kdyz se zobrazi chyba, je aktualni funkce
blokovana. Pokud se typ chyby tyka bezpecnostni funkce,
trouba bude nepouzitelna a pfi kazdém pokusu o start se
objevi stejna chyba (v tomto pfipadé volejte poprodejni
servis). Pokud se chyba tyka mensi zavady, mulze byt
trouba po opétovném spusténi pouzita pro funkce, které
nezahrnuji poSkozenou ¢ast (napf. topny ¢lanek).

Pipani

Potvrzuje, Ze byl pfikaz pfijat po stisknuti tlacitka.

Oznacuje také, ze byla dokon¢ena funkce €asu (napfiklad
CasovaC nebo Casovana pfiprava pokrmu). Béhem
provadéni receptu akusticky signal upozorriuje uzivatele,
Ze trouba ¢eka na &innost uzivatele (napf. vioZzeni misky
nebo jeji otoceni).

Pipnuti také signalizuji poruchu trouby.

Vychozi nastaveni

Rezimy pfipravy pokrmu automaticky zvoli vhodnou teplotu
pfi zvoleném rezimu pfipravy pokrmu; v pfipadé potieby je
Ize zménit.

Ciselné kody F poruch

detekuje problém v troubé nebo v elektronice.

Chybové kody jsou zaznamenany v Error Log (Protokol
chyb) v nabidce Setup (Nastaveni). Tuto chybu Ize sdélit
servisnimu technikovi, aby pfedem porozumél pfipadné
priciné problému.

Predehiev

Kdykoli je nastaven rezim pfipravy pokrmu a trouba se
zahfiva, spusti se pFedehfivani. Béhem této doby se
zobrazuje okamzita teplota spole¢né s ikonou teploméru.
Jakmile je dosazeno 100 %, fidici jednotka vyda zvuk
Lukonceni pfedehfevu“ a hodnota aktualni teploty zmizi.

Casovaé

Casovaé na va$i troub& spotfebié nezapina ani
nevypina, jeho jedinym ucelem je vas prostrednictvim

bzu¢aku upozorfiovat. Chcete-li troubu vypnout
automaticky, pouzijte funkci konec pfipravy pokrmu
nebo opozdéné pfipravy pokrmu.

POZNAMKA: Stisknutim tlagitka OFF (Vypnout) se
Casovac nevynuluje ani nezastavi.

1 Stisknéte tladitko a nastavte pozadovany Cas
pomoci Sipek & W a potvrdte tladitkem PI). Chcete-li
pfepnout vybé&r mezi hodinami a minutami, pouzijte
Sipky 4 .

2 Cas Ize nastavit od 1 minuty do 12 hodin a 59 minut a
po nastaveni je zbyvajici Cas vzdy viditelny v dolnim
stavovém fadku, dokud cas nevyprsi nebo neni
resetovan.

3 Chcete-li zménit nebo zrusit nastaveny Cas, musite
Casovac resetovat stisknutim a pfidrzenim tlacitka
na nékolik vtefin.

4. Format CasovaCe je obvykle HOD:MIN, pficemz se
béhem posledni minuty pfepne na format MIN:SEK.
5 Po vyprSeni Casu se na displeji zobrazi 00:00 a

bzucak bude pipat po dobu jedné minuty, pfipadné az
do stisknuti tlacitka (.




CS 6 -0Obecné tipy pro troubu

Predehrivani trouby

o Volba vySSi teploty nezkracuje €as predehfivani.

e Predehfivani je nezbytné pro dosazeni dobrych vysledku pfi
peceni kolacu, susenek, peciva a chleba.

e Predehfivani napomaha opeceni masa a uzavfeni Stavy

v ném.

e Pred pfedehfevem umistéte do trouby mfizky do spravné
polohy.

e Beéhem predehfivani se vzdy zobrazuje zvolena teplota
pfipravy pokrmu.

e Pipnuti potvrdi, Ze je trouba pfedehfatéd a ,detekovana
teplota“ zhasne.

Pokyny pro obsluhu

¢ Na otevfena dvitka trouby nepokladejte panve.

e Pouzivejte vnitfni osvétleni trouby, abyste vidéli na pokrm
skrze okénko dvifek trouby a nemuseli dvitka pfili§ Casto
otevirat.

Peceni ve vysoké nadmoiské vysce

e P¥i pfipravé pokrmu ve vysoké nadmoiské vySce se
recepty a doba pfipravy od standardnich hodnot budou
lisit.



Pokyny pro pocateéni zapnuti

Jakmile je trouba poprvé pfipojena k napajecimu zdroji, fidici
jednotka se automaticky pfipravi pro nastaveni fady
uzivatelskych parametrd, které zlGstanou uloZzeny pro nasledna
zapnulti.

POZNAMKA: PFi prvnim i pfi naslednych pfipojenich
k napajecimu zdroji provadi mechanismus
zamku dvifek kalibraci — v této fazi vzdy
nechavejte dvirka zaviena.

o Jazyk

¢ Teplota a hmotnost
o Cas

e Datum

Pokyny pro nastaveni naleznete v odstavci UZIVATELSKE
NASTAVENI.

Po provedeni uzivatelskych nastaveni se fidici jednotka
automaticky pfepne na obrazovku ,Standby*“ (Pohotovostni rezim).

TUESDAY 11/24/2015

PM

" 04:26




CS 8 - Uzivatelska nastaveni

KdyzZ je trouba zapnuta, vyberte ikonu @@ a potvrdte tlacitkem
P}, tim oteviete nabidku SETTINGS (Nastaveni). Tato
nabidka umoZnuje pfizplsobeni nastaveni trouby vasim
potfebam. Abyste ziskali pfistup, nesmi probihat zadna
aktivni pfiprava pokrmu ani nastavené ¢asové funkce.

POZNAMKA: Nabidku Setting (Nastaveni) nelze nikdy
otevfit, pokud je jiz nastavena néjaka Casova
funkce: nejprve vymazte vSechny aktivni
Casove funkce.

1. Stisknutim tlagitek @ ® vyberte podnabidku a potvrdte
pomoci tlacitka I,

k-

A

SETTING

2. Pomoci této nabidky mizete zménit nasledujici nastaveni:
Stiskem tlagitek 4 nebo & W vyberte nastaveni nebo

zménte podnabidku na jednu ze Sesti dostupnych a
potvrdte tlacitkem .

SETUP

LANGUAGE

Jazyk

Stisknutim tlagitka se Sipkami & W vyberte jazyk z dostupnych
moznosti a potvrdte tlaCitkem b,

Teplota a hmotnost

Stiskem tlagitka se Sipkou 4P a & ¥ vyberte jednu ze
dvou moznosti zobrazovani teploty ,°C/°F“ nebo
moznosti _zobrazovani hmotnosti ,kg/lb“ a potvrdte
tagitkem (.

Cas
Stisknutim tlagitka se Sipkami & W vyberte format &asu
mezi moznostmi ,12h AM/PM* nebo ,24h“ a potvrdte

tiagitkem DI, Nasledné nastavte &as pomoci Sipek &AW a
potvrdte tlacitkem i),




Datum Intenzita
Stisknutim tlagitka se Sipkami & W vyberte forméat data Stisknutim tlagitka se Sipkami & W vyberte poZzadovany
z moznosti ,D.M.Y.* (D.M.R.) - ,Y.M.D.“ (RM.D.) - ,M.D.Y.* stuperi jasu a potvrdte tlagitkem 3}

(M.D.R.) a potvrdte tlagitkem . Nasledné nastavte
hodnotu pomoci Sipek B a potvrdte tiagitkem P,

11/20/2015

Jas

Stisknéte tlacitko se Sipkami 4dp, abyste zvolili, zda se ma
zménit nastaveni jasu pfi rezimu ON (Zapnuto) nebo pfi
rezimu STANDBY (Pohotovostni rezim), a poté pomoci
sipek &AW _vyberte pozadovany stupefi jasu a potvrdte
tiaitkem (I,

%

ON  STAND-BY

DA
MID

HIGH
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9 - Nastaveni systému

Kdyz je trouba zapnutd, vyberte ikonu @@ a potvrdte
tlacitkem , tim oteviete nabidku SETTINGS
(Nastaveni). Toto nabidka umoznuje nastaveni fady
parametrli nebo specidlnich funkci. Umozruje také
pfistup k seznamu chybovych udalosti.

1. Stisknutim tlagitek “d B vyberte podnabidku a potvrdte
tiagitkem I,

SERVICE

2. Pomoci této nabidky muzete zménit nasledujici nastaveni:

Stisknutim tlacitek & W vyberte ze tfi dostupnych
polozek tu, kterou chcete nastavit nebo zobrazit, a
potvrdte tlaitkem .

/’ SYSTEM

P> EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Zaznam udalosti
Tato nabidka umoznuje kontrolu jakychkoli

zaznamenanych chyb. Tyto kédy mohou byt oznameny
poprodejnimu servisu.

/' EVENT LOGS

Demo

Ugelem této funkce je nastavit rezim DEMO, ktery
znemozfuje pfipravu pokrmu v troubé, ale automaticky
provadi ukazku funkci.

1. Stisknutim tlagitek 4 P> vyberte polozku ON (Zapnuto).
2. Potvrdte tlagitkem [P,
3. Stisknéte tlacitko (.

Po asi 30 sekundach zacne trouba fungovat v tomto
rezimu.

Chcete-li doCasné =zastavit funkci DEMO, jednoduse
podrzte na nékolik sekund stisknuté tlaitko, dokud se
trouba nepfepne do pohotovostniho rezimu. Chcete-li ji
znovu spustit, stisknéte tlacitko @

Chcete-li tuto funkci zakazat, prejdéte na obrazovku
DEMO a nastavte funkci na OFF (Vypnuto). Potvrdte
pomoci tlaCitka X8

POZNAMKA: Jakmile je funkce nastavena, zlstane
aktivni, i kdyz je trouba odpojena od sité.




10 - Spusténi trouby CS
Zapnuti a vypnuti trouby

o Tlacitko nezastavuje funkci.

e Po vypnuti trouby muze chladici ventilator pokraovat
v ¢innosti, dokud vnitfni ¢asti trouby nevychladnou.

Stisknutim tlagitka (U troubu zapnete a opakovanym stiskem ji
vypnete. Trouba se vrati do pohotovostniho rezimu.

Vybér rezimu pripravy pokrmu

Multifunkcni trouba

Tradicni priprava pokrmu

TRUE CONVEC
(Pravé konvekce)

@®

@

RING & GRILL (Ventilator a gril)

CONVECTION BROIL
(Konvekeni gril)

¢

w

[ ] GRILL (Gril)
Priprava pokrmu v pare
] PARA 100

L)
PARA 130

130

PARA A VENTILATOR

PARNI CISTENi TROUBY

PARNI CISTENi OKRUHU

s '
[
>
r4

1. Vyberte ikonu B8l a stisknéte tlagitko PI. Pomoci sipek 4 ®
a &AW zvolte vhodny reZim pripravy pokrmu podle pokrmu,
ktery chcete pfipravovat, a potvrdte tlacitkem ()

2. Na této obrazovce je stdle mozné zménit rezim pfipravy
pokrmu pomoci tlacitek «f p».

3. Je-li navrzena teplota spravna, potvrdte stisknutim tlacitka ]
a spustte pfipravu pokrmu; nebude-li jinak tlacitko
stisknuto béhem 10 sekund, trouba se prepne do
automatického rezimu a rozsviti se ikona rezimu pfipravy
pokrmu.



Tabulky rezimu pripravy pokrmu

. . TEPLOTA
REZIM PRiIPRAVY POKRMU IKONA : 5 .
Min. Prednastavena Max.
TRUE CONVECTION o o o
(PRAVA KONVEKCE) [@] 50°C 165°C 230°C
. . w
RING & GRILL (Ventilator a gril) [@] 50 °C 210 °C 230 °C
wW
CONVECTION BROIL (Konvekéni gril) [*] 50 °C 165 °C 230 °C
. wW
GRILL (Gril) [ ] 50 °C 230 °C 230 °C
PARA 100 ) 40° C 100° C 100° C
&2
PARA 130 [u}“;;’a)] 70° C 130° C 130° C
PARA A VENTILATOR [@] 50 °C 165 °C 230 °C
REZIM CISTENI IKONA TEPLOTA
Min. Prednastavena Max.
PARNI GISTENI TROUBY o 100°
CLEAN 00°C
PARNI CISTENI OKRUHU [c'l‘_aﬁj

4

|



11 - Tradi€ni priprava pokrmt  CS

Zmeéna rezimu pripravy pokrmu Faze predehrivani
1. Béhem nenaCasované pfipravy pokrmu Ize stiskem Béhem faze predehfivani se pod ikonou rezimu pfipravy
tlacitka [Pll] nastavit pauzu pfipravy pokrmu. pokrmu zobrazuje okamzita teplota.

VSechna nastaveni pozastavené pfipravy pokrmu
zlstanou uloZzena a mohou byt znovu aktivovana
opétovnym stiskem stejného tlacitka.

2. Chcete-li zménit rezim pFipravy pokrmu, kdyz je trouba TRUE CONVECTION
v provozu, stisknéte tlacitko [Pl] a potom tlagitko s,
V tomto okamziku Ize pomoci Sipek 4P vybrat jiny

rezim pfipravy pokrmu z téch, které jsou ve skupiné k
dispozici. $ 325°F

B 275°F
Zmeéna teploty

e Po ukonceni funkce displej zobrazi zbytkovou
teplotu uvnitf trouby ze stranky pohotovostniho

11:00 am

Jakmile je dosaZena nastavena teplota, zazni akusticky
signal a indikace okamZité teploty zmizi.

rezimu.

1. Na obrazovce s nahledem rezimu pfipravy pokrmu Ize TRUE CONVECTION
teplotu zménit pomoci Sipek s naslednym
potvrzenim pomoci tladitka [PI].

2. Po zahajeni pripravy pokrmu muze byt teplota ve vSech % B 325°F
piipadech kdykoli zménéna pomoci Sipek & V.

11:06 am
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12 — Priprava pokrmu v pare

POZNAMKA: Stisknutim tlagitka OFF (Vypnout) se
Casovac nevynuluje ani nezastavi.

Provoz s vyuzitim pary

Pfiprava pokrmu v pafe se nejCastéji pouziva v orientalni
kuchyni, ale je samoziejmé velmi uzitecna i pro nasi viastni.
Je bez tuku a ma tu vyhodu, Ze zachova puavodni chut jidla.
V tomto pfipadé neni pokrm tepelné& upravovan vodou, ale
vodni parou.

Pfiprava pokrml v pafe se od vareni odliSuje. Ve
skute€nosti vodni para plsobi uvnitf bunék, coz se
podstatné liSi od vlivu varici vody.

Para ve skute¢nosti uvari pokrm také upInég, ale kromé tuku
z pokrmu nic neunikne.

Bunécné stény a Slachy se postupné zmékduiji, bilkoviny
koaguluji, aniz by se dostaly ven, Skroby se zvétSuji a
kombinuji a cukry a mineraly zlstavaji nezménény.

Totéz plati pro pachy, které jsou omezeny na minimum,
nebo pro zbarvené latky.

Pouze tuk se plsobenim tepla zkapalfiuje a z tohoto
davodu neni témér nikdy vhodné pfipravovat v pare velké
kusy masa nebo ryb. Vitaminy jsou ale jina véc, protoze
teplo ma obvykle tendenci je zniCit; avSak v zavislosti na
dobé vareni jsou nékteré z nich zménény jen mirné.
Potraviny, které jsou vhodné pro tuto pfipravu pokrmd, jsou
obecné ty bez tuku, jako jsou napfiklad ryby, nékteré druhy
masa, lusténiny, brambory, obiloviny, vejce, pudink,
zelenina atd.

Nehodi se pro zeleninu s pevnymi viakny nebo obecné pro
ovoce.

Uzite€né tipy

Pfi pouziti parni trouby vzdy zacinejte, kdyz je trouba
studena. Pouzivani pary v horké troubé (bezprostfedné po
tradi¢ni pfipravé pokrmd) se nedoporucuje, protoze by se
zrusily vyhody pfipravy pokrmu v pare.

PFi pfipravé pokrmu v pafe se snazte co nejvice pouZivat
dérovany nerezovy plech spolu se spodni odkapavaci
miskou z nerezové oceli.

Za prvé, dérovany plech poloZeny na plochém grilovacim
roStu umoznuje, aby para pokrm zcela tepelné upravila a
zaroven v8e, co je pfi pfipravé z pokrmu uvolnéno, mohlo
odejit skrze otvory pryc.

A za druhé, spodni odkapavaci miska zasunuta pod
grilovaci rost do vodicich drazek bude shromazdovat ukapy
a udrzovat vnitini prostor trouby CistSi.

Po dokon&eni pfipravy pokrmu mlze byt podpéra
dérovaného plechu pouzita jako podlozka, aby se horky
plech pfi vytazeni pfipraveného pokrmu z trouby nedotykal
kuchyniskeé linky.

A\  UPOZORNENI

Pred pouzitim jakychkoli funkci pary musi byt zasobnik
vody naplnény.

Pokud je trouba zapnutd, na displeji se objevi
zprava CHECK WATER CONTAINER (Zkontrolujte
zasobnik vody) (ozve se akusticky signal), otevriete
dvirka, pficemz davejte pozor na uvolnénou horkou
paru, vyjméte zasobnik a doplite jej. Kdyz jsou
dvifka zaviena, trouba pfeﬁe do rezimu PAUSE
(Pauza). Stisknutim tlacitka & pokracuijte v pFipravé
pokrmu.

POZNAMKA: Funkce pary se nespusti, dokud nejsou dvitka
zaviena. Pokud jsou dvitka oteviena, na
displeji se zobrazi zprava CLOSE THE DOOR
(Zavrete dvitka). Pokud jsou dvifka oteviena,
kdyz je trouba zapnuta, trouba se pfepne do
rezimu pauzy. Chcete-li funkci znovu spustit,

museji byt dvifka zaviena.

Zvolte poZadovanou funkci a potvrdte tlacitkem [P, v tomto
okamziku bude okruh naplnén. Jakmile voda dosahne spravné
teploty, para generovana kotlem vstoupi do vnitfniho prostoru.

Funkci Ize kdykoli pozastavit pomoci tlagitka [PI, kdyz je
tlacitko [PI] znovu stisknuto, funkce se obnovi.

[=2][+2] PFiprava pokrmu v pafe

Para 100

Para je distribuovana prostfednictvim radialniho proudéni,
aby se zajistilo, Zze je pokrm rovnomérné ohfivan a tepelné
upravovan.

To ma tu vyhodu, ze je mozné pfipravovat pokrmy souCasné
na tfech rliznych Urovnich, pficemz je ale nutné dbat na to, aby
se ,silné“ pokrmy vkladaly na vysSSi uroveri a méné husté

POZNAMKA: PF¥ pfipravé pokrmd v péafe vzdy pod
perforovanou varnou nadobu umistéte spodni
misku z nerezové oceli, ktera zachyti veSkeré
kousky pokrmi nebo kondenzat, které by
mohly eventualné padat.

Para 130

Béhem regenerace se komora pro pfipravu pokrmu zahfiva
parou a teplym vzduchem, coz umoznuje rychlé a konzistentni
ohfivani jidla bez vysuseni.

Na zakladé typu opakované ohfivaného jidla nabizi tento
program moznost upravovat teplotu uvnitf trouby tak, aby tato
funkce byla fizena podle vaseho pfani. Tento typ funkce je
proto obzvlasté vhodny pro:

e ohfivani predvarfenych pokrmt od 70 °C do 130 °C,

e pripravu hotovych pokrmd i polotovari, mrazenych pokrmd
od 70 °C do 130 °C.

POZNAMKA: U téchto typd pokrml nezapomerite vioZit do
trouby vhodné nadobi (které neni vyrobeno ze
syntetickych nebo podobnych materialll) a
umistéte je nad grilovaci rost, pficemz sejméte
vSechna vicka.

A  UPOZORNENI

funkce dokonceny, odesSle se
okruhu (viz odstavec

Jakmile budou
poZzadavek na vypusténi
VYPOUSTENI VODY).



[®] Kombinovana pfiprava pokrm
S vyuzitim pary a konvekce

Tento typ pfipravy pokrmi se nazyva profesionalni
pfiprava pokrmd*, protoZe pfipravovany pokrm je umistén
do chladného prostoru, ktery nebyl pfedehfivan.

Po spusténi trouby je pokrm zpoc&atku vystaven pare (neboli
Lnaparen®). Po kratké dobé vystaveni pare se v zavislosti na
objemu plnéni, a tudiz na velikosti pfipravovaného pokrmu,
spotfebi¢ automaticky presune do druhé faze s horkym
vzduchem.

Tento typ funkce je vhodny zejména pro velké masité
pokrmy a mofské plody; velké chlebové bochniky vyrobené
z bilé nebo celozrnné mouky s kvasnicemi nebo
kvaskovym téstem pfi 190 °C az 210 °C, stejné jako pInéné
i duté pecivo z listového tésta, at uz Cerstvé ¢i zmrazené od
190 °C do 210 °C.

POZNAMKA: Pro dosaZeni nejlepsich vysledkd pfi chodu
dvou po sobé jdoucich programu
Lprofesionaini pfipravy pokrm(“ musi byt
trouba pfed vlozenim druhého pokrmu
vychlazena.

A\  UPOZORNENI

Jakmile budou funkce dokonceny, odeSle se
pozadavek na vypusténi okruhu (viz odstavec
VYPOUSTENI VODY).

[2] Funkce parni podpory

Tuto konkrétni funkci lze pouzit pouze s tradiCnimi
funkcemi trouby.

(BS) 1)

Jakmile je trouba zapnuta, funkce parni podpory bude
k dispozici az poté, co vnitfni teplota trouby prekroCi
100 °C. Az od tohoto okamziku se na dolni ¢asti displeje
zobrazi symbol 4.

POZNAMKA: TATO FUNKCE NENi BEHEM PRIPRAVY
POKRMU V PARE AKTIVOVANA.

Chcete-li dovnitf trouby stfiknout paru, stisknéte tlacitko
(&, pomoci sipek € a P vyberte ikonu & a potvrdte
tiagitkem (1),

-

55 5 "
N ~Time
O O

11:00

Funkce parni podpory bude aktivovana a zména stavu bude
patrnd na animovaném displeji. Funkce parni podpory bude
trvat 5 minut, pfi¢emz dojde ke zvihéeni pokrmu tak, aby se
béhem tepelné Upravy nevysusil. Idealni pro pe¢ené obecné,
velké masité pokrmy / morské plody a pro jemnéjsi pfipravu
pokrmd.

Po uplynuti 5 minut se trouba vrati k dfive nastavené funkci
peceni.




CS 13 - Pouzivani osvétleni trouby

Osvétleni se aktivuje jednim tlacitkem. Klepnutim na
tlacitko X se osvétleni rozsviti Ci zhasne.

Osvétleni trouby se automaticky rozsviti pfi otevreni
dvifek. Pokud je trouba pouzivana, osvétleni trouby se
automaticky rozsviti pfi spusténi rezimu.

Osvétleni trouby automaticky zhasne po zruSeni rezimu
trouby.

POZNAMKA: Po zapnuti osvétleni automaticky po
3 minutach zhasne. Chcete-li jej znovu
zapnout, stisknéte tlaCitko nebo otevrete
dvitka.



14 - Provoz ¢asového rezimu trouby CS

Ujistéte se, ze hodiny s denni dobou zobrazuji spravny
Cas. Casovy rezim troubu na konci doby pfipravy pokrmu
vypne.

Nikdy nenechavejte pokrm v troubé déle nez hodinu
prfed zahajenim a hodinu po ukoncéeni pfipravy pokrmu.
Mohlo by dojit ke zhorSeni vlastnosti samotného
pokrmu.

POZNAMKA: Maximalni doba pFipravy pokrmu, kterou je
mozné nastavit, je 12 hodin.

Doba pfripravy pokrmu

Pouzijte funkci ,Cook Time* (Doba pfipravy pokrmu), pokud
chcete, aby trouba vykonavala ¢innost po uréenou dobu.
Trouba se okamzité spusti a po uplynuti doby se
automaticky vypne.

Jak nastavit €asovany rezim

1. Zvolte rezim a teplotu pfipravy pokrmu.

2. Funkci Ize nastavit dvéma zplsoby.

a) Pro nastaveni doby trvani vyberte TF a stisknéte

tlagitko (.

b) Pro nastaveni Gasu ukonéeni vyberte T a stisknéte
tiacitko (I,

3. Po vybéru jedné z vySe uvedenych moznosti nastavte
Cas pomoci Sipek AV, potvrdte tlacitkem b,

4, Po stisknuti tlaCitka [Pl se spusti pfiprava pokrmu a na
obrazovce displeje se zobrazi informace o Case pfipravy
pokrmu.

e Rezim pfipravy pokrmu

e Teplota

¢ Doba pfipravy pokrmu

¢ Konec doby pfipravy pokrmu

TRUE CONVECTION

§ 325°F %
C‘P 11:50 am

Time

00:50

11:00 am

5 Po ukongeni pfipravy pokrmu se trouba vypne a
akusticky signal informuje, ze pfiprava pokrmu skoncila.

Chcete-li zménit dobu pfipravy pokrmu, kdyZ je trouba jiz
v provozu, jednoduSe stisknéte tlaCitko a pred
opétovnym stiskem tlacitka Y zadejte novy Cas pfipravy
pokrmu.

Cas ukonéeni

Chcete-li odlozit zahajeni Casované pfipravy pokrmu,
pouZijte funkci ,Stop Time* (Cas ukonéeni). Zadejte dobu
ukonceni pfipravy pokrmu a trouba automaticky vypocita
Cas zahajeni. Trouba se automaticky zapne a vypne.

Jak odlozit zahajeni Casovaného rezimu

1 Nejdfive nastavte poZzadovanou Casovanou _ pfipravu
pokrmu, jak je uvedeno v odstavci ,DOBA PRIPRAVY
POKRMU",

2 Pro nastaveni Casu ukonceni vyberte % a stisknéte
tiacitko (o1

3 Pomoci Sipek AV ostavte as ukondeni pfipravy
pokrmu a potvrdte tlaCitkem (I,

4 Po stisknuti tlacitka [Pl se na obrazovce zobrazi pozice
funkce v pohotovostnim rezimu a podrobnosti o odlozené
pfipravé pokrmu.

e Rezim pfipravy pokrmu

e Teplota

o Cas ukongeni pfipravy pokrmu
« Cas zahajeni pfipravy pokrmu

TRUE CONVECTION

G

§  325°F

STAR

B 275 o

11:00 am

Po ukonCeni pfipravy pokrmu se trouba vypne a
akusticky signal informuje, Ze pfiprava pokrmu skoncila.
Chcete-li zménit dobu pfipravy pokrmu a ¢as ukonceni,
kdyz je trouba jiz v provozu, jednoduse stisknéte tladitko F
zadejte novou dobu pfipravy pokrmu nebo novy cas
ukonceni pfipravy pokrmu a stisknéte znovu tlacitko .



CS

15 - Nastaveni sondy na maso (je-li pfitomna)

Jedna se o nejlepsi zplsob, jak pfi pfipravé peceni, steaku
¢i driibeze zjistit, kdy je pokrm spravné pfipraven.

Tato trouba je volitelné opatfena funkci sondy pro méreni
teploty uvnitf masa a zastavi pfipravu pokrmu, jakmile se
doséhne nastavené hodnoty.

Pokud se sonda pouziva, trouba automaticky kontroluje
dobu pfipravy pokrmu.

POZNAMKA: Sonda pro potraviny je pfisluenstvim, které
je k dispozici pouze u nékterych verzi
produktu.

Jemnost, aroma a chut jsou vysledkem
pfesné funk&ni kontroly.

Sonda pro potraviny je teplomér, ktery pfi
vkladani do jidla umoznuje kontrolovat vnitini
teplotu; pouziva se k urCeni konce pfipravy
pokrmu. Napfiklad maso mlze vypadat, jako
by bylo navenek pfipravené, ale uvnitf je
stale rlizové!

Teplota, které pokrm béhem své pfipravy dosahuje, je
Uzce spojena s problémy tykajicimi se zdravi a hygieny.
V kazdém druhu masa, dribezZi a rybach, stejné jako
v syrovych vejcich, se mohou nachazet bakterie.

Nékteré druhy bakterii zpUsobuji zkaZeni potravin,
zatimco jiné, jako jsou Salmonella, Campylobacter jejuni,
Listeria monocytogenes, Escherichia coli a
Staphylococcus aureus, mohou vazné poskodit lidské
zdravi. Bakterie se velmi rychle mnozi nad teplotou
4,4 °C az do 60 °C. Z tohoto hlediska je zvlasté ohrozeno
mleté maso.

Aby se zabranilo mnozeni bakterii, je nutné pfFijmout
nasledujici opatfeni:

e Nerozmrazujte potraviny pfi pokojové teploté, ale
vzdy v lednici nebo v troubé pomoci specifické
funkce. V druhém pfipadé poté pokrm okamzité
pfipravte.

o Kufe plite nadivkou tésné pred konzumaci. Nikdy
nekupujte pfedem pfipravené zabalené kure s nadivkou,
pfipravené plnéné kufeci maso kupujte pouze tehdy,
pokud jej hodlate snist béhem 2 hodin.

e Marinujte pokrmy v ledni¢ce, ne pfi pokojove teploté.

e Pro kontrolu teploty masa, ryb a drlbeze, pokud je
tloustka vétsi nez 5 cm, pouzijte sondu na potraviny,
abyste se ujistili, Ze jsou dosazeny minimalni teploty
tepelné Upravy.

e NejvétSi nebezpeli predstavuje Spatné pfipravené
kure, zvlasté ohrozené bakteriemi Salmonella.

e Zabrante preruSeni procesu pfipravy pokrmu, f{j.
CasteCné pripravé pokrmu, jeho uskladnéni a dokonceni
procesu pfipravy pozdgji. V dusledku toho, Ze uvnitf
pokrmu se teplota zvySi na ,teplou®, se podporuje rust
bakterii.

e Maso a dribez pecte v troubé pfi teplotach nejméné
165 °C.

Pouzivejte pouze sondu pro maso dodavanou se
spotrebicem.

V kazdém pfipadé doporuCujeme, abyste si
prostudovali nasledujici tabulku pfevzatou z Nérodni
databaze bezpecnosti potravin (USA).

Pokrm Minimalni vnitini teplota

Mleté maso

Hamburger

Hovézi, teleci, jehné&ci, vepfové
Kureci, krati

Hovézi, teleci, jehnééi
Pecené a steaky:

Rare (krvave)

Medium-rare (rGzové)
Medium (stfedné propecené)
Well done (dobfe propecené)
Veprové

Kotlety, pecené, Zebra:
Medium (stfedné propecené)
Well done (dobfe propecené)
Cerstva $unka

Cerstvé klobasy

Driibez

Celé kure nebo kufeci kousky
Kachna

Cela krata (bez nadivky)
Krati prsa

71° C

74° C

74° C

Teplota pfipravy masa v podobé ,rare” neni NFSD uvadéna,
protoZe neni z hlediska zdravi bezpecna.

63° C

71° C

77° C

71° C

77° C

71° C

71°C

82° C

82°C

82°C
77° C




A\ VAROVANI A  VAROVANI

* Al?l}’lzt"a se vyvarovali pcapélen.’, pouil'vr?lte Ifﬁ Nezapomeiite, Ze sonda nebude fungovat, pokud je
vkladani a vyjimani sondy na maso chriapku, Eri A e T T e
kdyz je trouba horka. pripoj Vi j p

* Eor][du" vi?yh vyjl'lmtej:]e’ 90m0cik rgklojeti; vPodkL!‘,jt Zasunte Spicku sondy do stfedové a nejsilngjsi ¢asti masa.
yste Ji vytahovall tahanim za kabel, muze dojl Ujistéte se, Zze sonda neni v kontaktu s tukem, kosti,

S el ¢astmi trouby nebo nadobou.

e  Pfi vloZeni sondy se uijistéte, Ze je pokrm zcela Sonda pro maso je pfi vlozeni automaticky rozpoznana a
rozmrazeny. V opacném pfipadé by mohlo dojit na obrazovce se objevi ikona /3
k poSkozeni. KdyZ je spoustén reZim pFipravy pokrmu se zasunutou

) sondou, automaticky se zobrazi obrazovka pro nastaveni
POZNAMKA: -Sonda na maso neni povolena pro funkce.
vS§echny funkce (funkce sondy masa neni
k dispozici také pro Recepty).

- Pokud je sonda vlozena béhem jedné z
téchto funkci, objevi se na obrazovce
zprava o vyjmuti sondy.

- Pokud je sonda na maso nahodné
vyjmuta béhem provozu, zobrazi se na
obrazovce varovna zprava.

- Teplota sondy mlze byt nastavena mezi
104 °F a 212 °F (40 °C - 100 °C).

- Trouba ulozi posledni teplotu nastavenou
uzivatelem.

Jak nastavit €asovany rezim
Jak je vidét na obrazku, zasuvka sondy se nachadzi 1. Pomoci Sipek & W nastavte pozadovanou teplotu
v levém hornim rohu vnitfniho prostoru trouby, chranéna sondy a potvrdte tlagitkem (.

kovovym krytem se zastrékou.

Sejméte kryt a zcela zasurite zastréku sondy

(uslySite mirné potvrzujici kliknuti). IRUE CONVECTION

§ 325°%

2. Po stisknuti tlacitka B se spusti pfiprava pokrmu a
na obrazovce se zobrazi vSechny udaje o pfipravé
pokrmu se sondou.

Zasunte sondu do jidla, aniz byste se dotkli mastnych ¢asti o Rezim pfipravy pokrmu
nebo kosti.

e Teplota trouby

¢ Nastaveni teploty sondy

o Okamzita teplota sondy

Jakmile je nastavena teplota sondy dosazena, trouba

se vypne a akusticky signal informuje, Ze pfiprava
pokrmu skoncila.

POZNAMKA: Po zahajeni pfipravy pokrmu maze byt
teplota trouby ve vSech pFipadech
kdykoli zm&néna pomoci Sipek &AW,

Chcete-li zménit teplotu sondy, stisknéte tlacitko a
potom tladitko [+ a nakonec znovu tladitko [Pll.



CS 16 - Recepty

Funkce Recepty vam u vasi trouby dava moznost pfipravit pokrm, aniz byste museli troubu pokazdé ru¢né nastavovat.
PFi vybéru ,SET" (Nastavit) recept se rezim pfipravy pokrmu, teplota a ¢as nastavi automaticky podle receptu zvoleného
z nabidky.

FRESH (Cerstvy) BREAD PIZZA

FIRST
(Chléb, pizza, prvni)

&

FROZEN (Zmrazeny)

WHOLE (V celku)

Seznam receptu Druh pokrmu Stav pokrmu Seznam receptll  Zobrazené informace
MEAT (Maso)
IN PEICES

D
(Na kousky)

WHOLE (V celku) TYPE OF ACCESSORY
@ (Typ ptislusenstvi)

POULTRY (Drubez) LEVEL POSITION

IN PEICES (Pozice urovneé)
(Na kousky)
PRESET OR PERSONAL (HFSS%;/YISL(E:'“IU)
(Pfednastavené nebo >
WHOLE (V celku)

osobni)

COOKING TIME
(Doba pfipravy pokrmu)

FISH (Ryby) PREHEAT REQUIRED
IN PEICES (Pozadovan predehrev)
(Na kousky) (YES/NO) (Ano/Ne)

VEGETABLES
(Zelenina)

PIES (Kolace)

Vyberte jiz nastaveny recept:
1. Zapnéte troubu, vyberte ikonu [M] a stisknéte tlagitko i,

2. Pomoci  Sipek AV vyberte seznam ,PRESET"
(Prednastavené) nebo ,PERSONAL" (Osobni) a potvrdte
tlagitkem [PIl). ROASTED TURKEY

3. Pomoci Sipek &AW a 4P zvolte typ pokrmu, ktery
chcete pfipravit, a potvrdte tlaCitkem I,

4. Pomoci Sipek & W zvolte mezi ,FRESH* (Cerstvy) nebo
,FROZEN" (Zmrazeny), pfipadné v jinych pfipadech mezi
MHOLE® (V celku) nebo ,IN PIECES* (Na kousky) a
potvrdte tlacitkem o),

PREHEAT

5. Pomoci ék"zvolte pozadovany recept a potvrdte
tiagitkemn (Pl

6. Po vybéru receptu se na obrazovce zobrazi nasledujici:




7. Chcete-li recept spustit, potvrdte tlacitkem Il

V prabéhu receptu vas fada zvukovych a vizualnich
zprav vyzve k provedeni nasledujicich operaci.
Postupujte jednoduse podle pokyn( zobrazenych na
obrazovce.

8. Po ukonceni se trouba vypne a akusticky a vizualni
signal informuje, ze byl recept dokoncen.

Ulozeni prizptisobeného receptu:

Po vybéru receptu mizete zménit nastaveni ,Time* (Cas)
a ,Weight* (Hmotnost) a recept si miizete ulozit mezi
LPERSONAL" (Osobni).

1. Po vybéru receptu stisknéte tlacitko & a potvrdte

tlagitkem (1.

2. Chcete-li zménit hmotnost, zadejte pomoci ék AV
pozadovanou hmotnost a potvrdte tlacitkem ),

POULTRY

WEIGHT

3800g

3. Trouba se automaticky pfepne na dobu tepelné Upravy.
Chcete-li tento &as zménit, pouzijte Sipky & W a potvrdte
znovu tlagitkem [P,

POULTRY
COOKING TIME

03:00

4. V tomto okamziku Ize recept stiskem tlacitka ,SAVE*

(Ulozit) a potvrzenim tlacitkem ¥l ulozit do seznamu
receptlt ,PERSONAL" (Osobni).

ROASTED TURKEY

SULAR GRID

POZNAMKA: Pokud se hodnoty dasu a hmotnosti

zméni a nebudou ulozeny okamzité,
na konci receptu se zobrazi zprava,
zda se maji ulozit.

5. Chcete-li recept spustit, stisknéte tlaCitko 1),

Zruseni prizpisobeného receptu:

1. Chcete-li recept ze seznamu pfizpGsobenych
receptd odstranit, vyberte recept.

2. Stisknutim tlagitka  vyberte volbu a potvrdte
tiagitkem (1.

POULTRY

DO YOU WANT REMOVE RECIPE

NO > YES




CS 17 - Péce o troubu a jeji ¢isténi

v 4w ”

[&z] Cisténi trouby

Tato funkce provadi cyklus Cisténi vstfikovanim pary do
vnitfniho prostoru trouby po dobu 15 minut. Na konci cyklu
je veSkery tvrdy povlak, ktery se mlze v dusledku
vysokoteplotni pfipravy pokrmd uvnitf trouby vytvofit,
zmeékly a bude mnohem jednodussi jej odstranit.

A\  UPOZORNENI

Jakmile budou
pozadavek na vypusténi
VYPOUSTENI VODY).

funkce dokonceny, odeSle se
okruhu (viz odstavec

[ Cisténi okruhu
Tato funkce provadi cyklus ¢isténi okruhu, aby byl v priibéhu
doby Cisty a ucinny.

A\  UPOZORNENI

Jakmile budou funkce dokonceny, odeSle se
pozadavek na vypusténi okruhu (viz odstavec
VYPOUSTENI VODY).

nebot
které by

Tato trouba je dosud jedind svého druhu,
nevyzaduje zadné odvapniovaci prostiedky,
zachovavaly ucinnost systému generovani pary.

Vypousténi okruhu
Po ukonéeni jakékoli funkce pary, kdy je trouba vypnuta
pomoci tlacitka @ je pozadovano vypusténi okruhu.

Na displeji se zobrazi varovné hlaseni: NEED TO
DISCHARGE / OPEN THE DOOR (Nutné vypusténi /
otevrete dvitka).

Otevrete dvifka, pfiCemz davejte pozor na uvolnénou
horkou paru. Na displeji se objevi novd zprava s
animovanou ikonou, ktera uzivatele vyzyva, aby vytahl
zasobnik, dokud bude zobrazeny symbol stejny. Stiskem
tlacitka 1l spustite vypousténi parniho okruhu.

Na konci postupu se na displeji

objevi
DISCHARGE ENDED / REMOVE AND EMPTY THE
TANK (Vypousténi ukonéeno / vyjméte a vyprazdnéte
nadrzku), ktera potvrzuje, ze vypousténi bylo Uspésné.
Pokud si neprejete okamzité opakovat novy cyklus
pfipravy pokrml v pafe, doporuCuje se vyprazdnit
zasobnik a vratit jej do jeho pouzdra a poté zavfit dviika.

zprava

Trouba je nyni pfipravena pro novy cyklus pfipravy
pokrmd.




18 - Vyména lampy v troubé CS

Lampa trouby musi mit pfesné charakteristiky:

a) konstrukce vhodna pro vysoké teploty
(az do 300 °C),

b) napajeni: viz hodnota VV/Hz na vyrobnim §titku,

c) vykon25W,

d) konektor typu G9.

Upozornéni: Pfed vyménou lampy se ujistéte, ze je
spotiebi¢ vypnuty, aby nedoslo k urazu elektrickym
proudem.

e Aby nedoSlo k poSkozeni, rozlozte do trouby utérku
na hrnce a panve.

¢ VySroubujte Sroubky, které drzi ocelovy ram.

e Vyjméte starou lampu tak, ze ji vysunete z jejiho
usazeni a dbejte pfitom na to, abyste ji nerozbili.

e Vlozte novou zarovku, ale nedotykejte se ji rukama
(doporu€ujeme pouzivat jednorazovou latexovou
rukavici).

e Vratte zpét ram z nerezové oceli a dbejte pfitom na
to, aby se silikonové tésnéni neposkodilo.

o NaSroubujte Sroubky z nerezové oceli, které jste dfive
odstranili.

o Pripojte spotfebi¢ k elektrické siti. charakteristiky
elektrického systému vyhovuji tomu, co je uvedeno
na vyrobnim Stitku pfipevnénému na pfedni strané
trouby,

e Elektricky systém je uzemnén v souladu s normami a
platnymi pravnimi pfedpisy.




CS 19 -Proinstalatéra

Montaz trouby do kuchynské linky

Trouba musi byt namontovana pod varnou deskou, ve
sloupku nebo v kombinaci s pfisluSnou zasuvkou pro ohfev
pokrmu. Rozméry prostoru museji byt takove, jaké jsou
uvedeny na obrazku. Materidl skfifky musi byt schopen
odolavat teplu. Trouba musi byt vystfedéna ve sténach
skfifikky a upevnéna pomoci Sroubt a prichodek, které jsou
soucasti dodavky.

VYREZY A ROZMERY

min 450

510 "y




Elektrické pripojeni TYP A MINIMALNi PRUMER KABELU

Pred provedenim elektrického pfipojeni se ujistéte, Ze: SASO

e charakteristiky elektrického systému vyhovuji tomu, HOSRR-F  3x1,5mm? | HOSRR-F  3x2,5 mm?

co je uvedeno na vyrobnim Stitku pfipevnéném na
predni strané trouby, HO5VV-F 3x1,5 mm? HO5VV-F 3x2,5 mm?

o elektricky systém je uzemnén v souladu s normami HOS5RN-F 3x1,5 mm? HOSRN-F  3x2,5 mm?

a platnymi pravnimi pedpisy. HO5V2V2-F  3x1,5 mm? HO5V2V2-F 3x2,5 mm?

Uzemnéni je vyZzadovano zakonem. Kabel nesmi

v zadném pripadé dosahnout teploty vyssi nez 50 °C
nad teplotu okoli.

Tato trouba musi byt pfipojena ke zdroji napajecim
kabelem vybavenym vhodné dimenzovanou zastrckou,
ktera je kompatibilni se sitovou zasuvkou pfipojenou
ke kone¢nému obvodu v pevném vedeni, které je
ur¢eno k napajeni této trouby.

Pokud pevny spotfebi¢ neobsahuje napajeci $ndru a
zastrCku nebo jiné zafizeni, které zajistuje odpojeni od
sité, s odstupovou vzdalenosti kontaktli, ktera
umozfiuje uplné odpojeni v podminkach nadmérného
napéti kategorie Ill, museji byt tato odpojovaci zafizeni
k dispozici v napdjeci siti vyhovujici montaznim
predpisum.

Omnipolarni zasuvka a spina¢ museji byt pfi montazi
spotfebice snadno pfistupné.

POZNAMKA: Vyrobce odmitd veskerou odpovédnost,
pokud nejsou  dodrzeny  obvyklé
standardy pro prevenci nehod a vySe
uvedené pokyny.




CS 20 - Reseni obvyklych problémui s peéenim

PFi peCeni nebo pfi konvekénim peceni mohou byt Spatné vysledky zpusobené mnoha jinymi pfiinami, nez je porucha
trouby. Podivejte se na niZze uvedenou tabulku pfi€in nejbéznéjSich problému. Vzhledem k tomu, Ze velikost, tvar a
material nadobi na peceni maji pfimy vliv na vysledky peceni, muze byt nejlepSim feSenim nahradit staré nadobi, které je
stafim a pouzivanim zC€ernalé a zprohybané.

Problém s pecenim Pric¢ina

Pokrm hnédne nerovhomeérné . rs
- Trouba neni predehrata

- Alobal na mfizce nebo na dné trouby

- Nadobi na peceni je na zvoleny recept pfilis velké

- Pekace se dotykaji sebe navzajem nebo stén trouby
Pokrm je ve spodni ¢asti pfilis hnédy - Trouba neni pfedehrata

- PoutZiti sklenénych, matnych nebo ztmavlych kovovych
pekac

- Nespravna pozice mfizky

- Pekace se dotykaji sebe navzajem nebo stén trouby

Pokrm je suchy nebo se pfili§ scvrknul - Teplota trouby je pfili§ nizka

- Trouba neni pfedehrata

- Dvifka trouby se Casto oteviraji
- Tésné uzaviené alobalem

- P¥ilis maly pekac

Pokrm se pece nebo opéka prilis pomalu - Teplota trouby je pfili& nizka

- Trouba neni pfedehrata

- Dvitka trouby se Casto oteviraji
- Tésné uzavieneé alobalem

- Prili§ maly pekac

Kurka na kolagich na spodni ¢asti nehnédne nebo je

a b - Doba peceni neni dostate¢né dlouha
nasakla

- Pouzivani lesklych ocelovych pekacl
- Nespravna pozice mfizky
- Teplota trouby je pfilis nizka

Dorty jsou bledé, ploché a nemusi byt uvnitf dopecené  _ Teplota trouby je pfili& nizka

- Nespravna doba peceni

- ZkouSeni dortu probéhlo pfilis brzy

- Dvitka trouby se pfili§ ¢asto otevirala
- Velikost pekace mize byt pFilis velka

Dorty jsou uprostfed vysoké a nahofe popraskané - Teplota pedenti je prili& vysoka
- Doba peceni je pfilis dlouha
- Pekace se dotykaji sebe navzajem nebo stén trouby
- Nespravna pozice mfizky
- Pili§ maly pekac

Okraje kirky kolacud jsou prilis hnédé ~ Teplota trouby je pFili& vysoka

- Okraje kurky jsou pfilis tenké




21 - Re$eni provoznich problému

Nez kontaktujete servis, zkontrolujte nasledujici body, abyste pfedesli zbyte€nym servisnim poplatkim.

Problém trouby

Na displeji se zobrazi jina F chyba.

Displej trouby zUstava vypnuty

Chladici ventilator pokracuje v chodu i po vypnuti
trouby

Trouba nehfeje

Trouba nepece rovnomérné

Hodiny a ¢asova¢ nefunguji spravné

Nadmeérna vihkost

Kroky pfri feSeni problému

Odpojte napajeni a po nékolika sekundach jej opét zapojte.
Pokud stav pfetrvava, poznamenejte si €islo kédu (v seznamu
EVENT LOG (Zaznam udalost)) a kontaktujte servisni
stfedisko.

Vypnéte napajeni hlavniho napajeciho zdroje (pojistka nebo
jisti€). Znovu zapnéte jistic.
Pokud stav pretrvava, zavolejte autorizované servisni stfedisko.

Ventilator se automaticky vypne, kdyz jsou elektronické
soucasti dostatecné ochlazeny.

Zkontrolujte jisti¢ nebo pojistkovou skfifikku svého domu.
Ujistéte se, ze do trouby spravné proudi elektricka energie.
Zkontrolujte, zda byla zvolena teplota trouby.

Informace o doporuc¢ené poloze mfizky naleznete v tabulkach
pripravy pokrmu. Pfi peCeni v rezimu konvek&niho pec€eni vzdy
snizte teplotu receptu o 15 °C (25 °F).

Ujistéte se, Ze do trouby spravné proudi elektricka energie.
Viz ¢asti Hodiny na stranach 8 a 11.

Konvekeni rezimy eliminuji jakoukoli vihkost v troubé (jedna
se o jednu z vyhod konvekce).
|

CS




CS 22 - Asistence nebo servis

Nez budete kontaktovat servis, prostudujte si prosim cast
,2Odstrafiovani zavad‘. MGze vam to uSetfit naklady na
privolani servisu.

Pokud potfebujete pomoc, postupujte podle nize
uvedenych pokynd. Pfi volani servisu méjte prosim
pfipravené datum nakupu a celé Cislo modelu a sériové
Cislo spotfebiCe. Tyto informace nam pomohou Iépe
reagovat na vas pozadavek.

Zaznam servisnich udajui

Umisténi sériovych znacek je popsano na strané 3. Nyni
je vhodny Cas, abyste si tyto informace zapsali na nize
uvedené misto.

Uschovejte si fakturu za ucelem ovéreni zaruky.

Zaznam servisnich udaja

Cislo modelu

Sériové Cislo

Datum montaze nebo pofizeni

R
23 - WIZARD APP WIZARD

extra obsah pro SOUS VIDEOVE
vyrobky

Chcete-li co nejlépe vyuzit tento produkt, doporucujeme
vam stahnout z poc¢itate HOOVER WIZARD* APP ze
smartphonu nebo tabletu. Dale musite pfistupovat k
sekci SOUS VIDE a zadat sériové Cislo zakoupeného
produktu. Je tedy mozné zaregistrovat produkt do
aplikace WIZARD a vyuzit dalSiho obsahu uréeného pro
tento typ produktu:

- UVOD: Prehled systému Sous Vide a vyrobky, které jej
obsahuji: Vakuova zasuvka, parni trouba, chladi¢ vyfuku.
- Sekce INFORMACE O PRODUKTU: stru¢ny navod k
pouziti zakoupeného spotfebic¢e s odkazem na online
navod k obsluze a &islo technické pomoci - Servis.

- ¢ast TIPS & TRICKS: uziteCné a inovativni tipy pro
pouzivani produktu prostfednictvim nékterych jeho
hlavnich funkci a triki obchodu.

- ¢ast RECEPTY: jednoduché, ale chutné recepty na
varfeni s vakuovym systémem (vakuovy zasobnik - parni
trouba - tryskace)

*K dispozici na obou zarizenich Apple Store pro zafizeni
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Starostlivost’ a udrzba

Prvé pouzitie

Pouzivanie plochého rostu
Pouzivanie dierkovaného podnosu
Ohlad na zivotné prostredie
Ovladaci panel

Panel tlacidiel

VsSeobecné informacie o rure

Kody chyb

Zvukova signalizacia
Predvolené nastavenia
Ciselné kody F portich
Predhrievanie

Casovaé

VsSeobecné tipy pre riru
Predhrievanie mikrovinnej rary

Tipy pre pouzivanie

Pecenie vo vysokej nadmorskej vyske
Zaciname

Pokyny pre prvé zapnutie
Pouzivatel'ské nastavenia

Jazyk

Teplota a hmotnost

Cas

Datum

Jas

Intenzita

Nastavenie systému

Dennik udalosti

Ukazka

Spustenie rary

Zapnutie a vypnutie mikrovinnej rary
Vyber rezimu pripravy jedla

Tabulky reZimov pripravy jedla
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Tradi¢na priprava jedla
Zmena rezimu pripravy jedla
Zmena teploty

Faza predhrievania

Priprava jedla v pare
Prevadzkovanie pary
Priprava jedla v pare

Kombinovana priprava jedla v pare

a pomocou konvekcie

Pomocna parna funkcia

Pouzivanie svetiel rary
Nacasovanie prevadzky rezimu rary
Cas pripravy jedla

Cas zastavenia

Nastavenie sondy na maso
(ak je k dispozicii)

Ako pouzivat sondu na maso
Recepty

Starostlivost’ o ruru a Cistenie
Cistenie rury

Cistenie obvodov

Vypustenie obvodov

Vymena ziarovky v rure
Pre montéra
InStalacia rary do skrinky
Elektrické pripojenie
Rieégnitla tradiénych problémov
s pecenim
RieSenie prevadzkovych problémov
Asistencia alebo servis

Zaznam servisnych udajov

N
wizARD AP WIiZARD
extra obsah pre SOUS VIDEOVE vyrobky
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DOLEZITE POKYNY A

BEZPECNOSTNE VAROVANIA

Pozorne si ich preéitajte a uschovajte pre pouzitie v budiucnosti

VéazZeny zékaznik,

chceli by sme sa vam podakovat a pogratulovat vam k vaSej
volbe.

Tento novy vyrobok bol starostlivo navrhnuty a skon$truovany
s pouzitim najkvalitnejSich materidlov a bol starostlivo testovany,
aby sa zaistilo, Ze spIni v8etky vase kulinarske poziadavky.
Precitajte si, prosim, a dodrziavajte tieto jednoduché pokyny, ktoré
vam umoznia dosahovat vynikajuce vysledky uZz od prvého
pouzitia. K tomuto Spickovému spotrebicu vam pripajame Zelanie
vSetkého najlepsieho.

TENTO VYROBOK JE URCENY NA POUZIVANIE
V DOMACNOSTI. VYROBCA ODMIETA AKUKOLVEK
ZODPOVEDNOST ZA ZRANENIE 0SOB ALEBO SKODY
NA MAJETKU, VYPLYVAJUCE Z NESPRAVNEJ]
INSTALACIE ALEBO NESPRAVNEHO, CHYBNEHO
ALEBO NEVHODNEHO POUZITIA.

SPOTREBIC NESMU POUZIVAT OSOBY (VRATANE

DETI) S TELESNYM,  ZMYSLOVYM ALEBO
MENTALNYM POSTIHNUTIM, ANl OSOBY BEZ
POTREBNYCH SKUSENOSTI ALEBO ZNALOSTI,

POKIAL NIE SU POD DOZOROM ALEBO NEBOLI
POUCENE O POUZiIVANi TOHTO SPOTREBICA
OSOBOU ZODPOVEDNOU ZA ICH BEZPECNOST.

DETI MUSIA BYT POD DOZOROM, ABY SA ZAISTILO, ZE
SA NEBUDU HRAT SO SPOTREBICOM. DBAJTE NA TO,
ABY SA HLINIKOVE FOLIE, HRNCE ALEBO PODOBNE
PREDMETY NEDOSTALI DO KONTAKTU S DNOM RURY
URCENYM NA PRIPRAVU JEDLA. OHRIEVANIE DOLNYM
VYHRIEVACIM PRVKOM SPOSOBUJE PREHRIATIE
SPODNEJ CASTI RURY, CO MOZE sSPOsSOBIT
POSKODENIE A MAT VAZNE DOSLEDKY (RIZIKO VZNIKU
POZIARU) DOKONCA AJ PRE PRACOVNU DOSKU POD
RUROU.

SPOTREBIC SA POCAS POUZIVANIA ZOHREJE NA
VELMI VYSOKU TEPLOTU.
VAROVANIE: NEDOTYKAJTE
PRVKOV V MIKROVLNNEJ RURE.

SA  VYHRIEVACICH

Ak su dvierka alebo tesnenie dvierok poskodené,
rira sa nesmie pouzivat, az kym ju neopravi
kvalifikovany servisny technik.

Spotrebi€ a jeho vnuatorné komponenty (najma
elektrifikované casti) modze opravovat, upravovat
alebo prispésobovat’ len vyrobca, servisné oddelenie
vyrobcu alebo podobne kvalifikované osoby.
Vysledkom nekvalifikovanych oprav mézu byt vazne
nehody, poskodenie spotrebiCa a jeho okolia a
poruchy.

Pamatajte si, ze dokonca aj Ziarovku vo vnutri rary
musi vymenit kvalifikovany personal, ktory najskor
odpoji spotrebi¢ zo siete.

Ak spotrebi¢ prestane fungovat alebo je potrebna
oprava, obratte sa na servisné oddelenie.

Pouzivajte len originalne nahradné diely.

Ako bezpecnostné opatrenie pred Cistenim rury vzdy
odpojte zastréku od sietovej zasuvky alebo vytiahnite
napajaci kabel spotrebica.

Okrem toho nepouzivajte kyslé alebo zasadité latky
(napr. citrén, ocot, sol, paradajky atd.). NepouZzivajte
produkty obsahujuce chlor, kyseliny alebo abrazivne
prostriedky, najma nie na Cistenie Casti s naterom.



Hoci je vnuatorny priestor riry vyrobeny z mimoriadne
kvalitnej ocele, vysledkom nespravne udrzby moze
byt korézia.

Mikrovinna rdra sa musi Cistit pravidelne a vSetky
zvysky jedla je potrebné odstranit.

Ruru nedistite hned po vybrati jedla, pretoze zvysné
kvapky pary su stale velmi hortice (nebezpecenstvo
popalenia). Skontrolujte, ¢i je na displeji uvedena
nizka zvyskova teplota, resp. Ziadna.

Ked je rura zapnuta, budte pri otvarani dvierok
opatrny, pretoZze unikajuca para méze sposobit
popaleniny.

Ak sa prerusi elektrické napajanie a znova sa zapne,
treba vyprazdnit okruh rury, aj ked' by v iom nemala
byt Ziadna voda.

Na Cistenie skla dvierok rary nepouzivajte drsné
abrazivne prostriedky ani ostré kovové Skrabky,
pretoze by mohli poSkriabat povrch a spdsobit
rozbitie skla.

Pri Cisteni davajte pozor, aby sa do vnutra spotrebica
nedostala voda.

Pouzivajte len mierne namoc¢ené handricky.

Nikdy nestriekajte vodu do vnutra spotrebic¢a ani na
jeho vonkajsi povrch.

Nepouzivajte parné Cistiace pomocky, pretoze voda,
ktora sa dostane dovnutra, moze spotrebi¢ poskodit.
Nepouzivajte spotrebi€ na vykurovanie alebo
zvlhéovanie miestnosti.

Pouzivajte detsku poistku.

Spotrebi¢ sa musi inStalovat a pouzivat pri okolitej
teplote v rozsahu 5 az 35 °C.

Ak existuje riziko mrazu, zvySkova voda v Cerpadlach
by mohla zamrznut’ a poskodit' ich.

Pouzivajte len tepelnu sondu odporu¢anu pre tuto
raru.

Potravinova sonda je prislusenstvo, ktoré je k dispozicii
len pri niektorych verziach vyrobku.

Sada 6 gastronomickych nadob patri medzi
prislusenstvo, ktoré je k dispozicii na vyziadanie.

1 — Starostlivost’ a udrzba

Identifikany Stitok mikrovinnej rury je dostupny aj po
instalacii spotrebica. Tento identifikacny Stitok, ktory je
viditefny, ked otvorite dvierka, uvadza vSetky
informacie, ktoré potrebujete pri ziadosti o nahradné
diely pre spotrebic.

UMIESTNENIE VYROBNEHO STITKA

SK




SK 2 - Prvé pouzitie

Prvé pouzitie

Mikrovinna rura by sa mala dékladne o istit mydlovou vodou a starostlivo oplachnut.

Zahrievajte raru priblizne 30 minut pri maximalnej teplote; tymto sa odstrania vSetky zvysky olejov z vyroby, ktoré by
mohli po€as pripravy jedla spOsobovat neprijemny zapach. Pouzite funkciu kruhového ventilatora plus bez prislusenstva
v rure. Pred prvym pouzitim prisluSenstva prisluSenstvo starostlivo vycistite velmi hordcim alkalickym umyvacim
roztokom a makkou handri¢kou.

Pouzivanie plochého rostu Pouzivanie dierkovaného podnosu
Ak chcete vybrat plochy rost, potiahnite ho k sebe, az kym Tento podnos sa pouziva pri priprave jedla v pare a
sa nezastavi, a potom ho zdvihnite tahanim nahor, az kym nachadza sa na plochom roste spolu s podperou.

sa uplne neuvolni. Ak chcete vlozit plochy rost, zasuvajte
ho pod uhlom 45° az kym nezapadne a potom rost
vyrovnajte do vodorovnej polohy a Uplne ho zasurite.

POZNAMKA: Sada 6 gastronomickych nadob patri
medzi prisluSenstvo, ktoré je k dispozicii
na vyziadanie.

Odporu€ame ho pouzivat spolu s odkvapkavacim
podnosom, ktory zachyti vSetko, ¢o odkvapka pocas
pripravy jedla.

Ak ma plochy rost odkvapkavaciu panvicu (podnos)
achcete ju vybrat, mierne ju nadvihnite a posurite
smerom k sebe. Pri vkladani ju zasurite spat, az kym
nedosadne spravne na svoje miesto.




Dokumentacia pre tento spotrebi€ je vytlatena na papieri
bielenom bez chléru alebo na recyklovanom papieri, ktory
prispieva k ochrane zivotného prostredia.

Obal bol navrhnuty tak, aby zabranil poSkodeniu Zivotného
prostredia; ide o ekologické vyrobky, ktoré je mozné
obnovit’ alebo recyklovat.

Recyklacia obalu Setri suroviny a znizuje objem
priemyselného a domového odpadu.

OBALOVY MATERIAL je 100 % recyklovatelny a je
oznaceny symbolom recyklacie.

Zlikvidujte v sllade s miestnymi pravnymi predpismi.
Obalovy material (plastové vreckd, polystyrénové Casti atd’)
sa nesmie nechavat v dosahu deti, pretoZze je potencialne
nebezpecny.

D
s

TENTO SPOTREBIC je oznageny podla eurdpskej
smernice 2002/96/ES o odpade z elektrickych a
elektronickych zariadeni (OEEZ). Zabezpecenim spravnej
likvidacie tohto vyrobku pouzivatel prispieva k
predchadzaniu potencidlnym negativnym désledkom pre
Zivotné prostredie a zdravie.

3 — Ohlad na zivotné prostredie

SYMBOL na vyrobku alebo v sprievodnej dokumentacii
znamena, ze s tymto vyrobkom sa nesmie zaobchadzat' ako
s domovym odpadom, ale sa musi dopravit na vhodné
zberné miesto na recyklaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni.

LIKVIDACIA SA MUSI VYKONAT v sllade s miestnymi
pravnymi predpismi o likvidacii odpadu.

DALSIE INFORMACIE o spracovani, obnove a recyklacii
tohto vyrobku vam poskytne prisluSna miestna samosprava,
sluzba zberu domového odpadu alebo predajia, kde ste
vyrobok zakupili.

PRED VYRADENIM DO ODPADU spotrebi& znefunkénite
odrezanim elektrického kabla.




SK 4 - Ovladaci panel

Vas spotrebi¢ sa moze mierne lisit od nasledujucich obrazkov.

B ranel tiacidiel

E- Displej

FRIDAY 11/20/2015
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Panel tlacidiel

Tlacidla ovladajte jemnym stlaCenim. Panel s tlaidlami
nebude fungovat, ak bude naraz stlacenych viac tlacidiel.

A
4 b
v

Navrat na predchadzajicu stranku
[BACK]

Sipky pohybu

zobrazenia. Podrzanim stlaéeného
tladidla sa vratite na domovsku stranku.

@ Zapnutie a vypnutie mikrovinnej rary.

Potvrdenie nastaveni a spustenie Cinnosti
D” pripravy jedla. Pri stlateni pocas pripravy

jedla sa funkcia pozastavi. Opatovnym
stlatenim sa znovu spusti.

Nastavenie Casovaca.
<\/ Otvorenie ponuky funkcii pocas pripravy
jedla.

Zapnutie a vypnutie svetla vo vnutri
mikrovinnej rdry.

Ve,




5 — Vseobecné informacie o rure SK

Pred prvym pouzitim rdry z nej odstrarte vSetok obalovy a cudzi material. Akykolvek takyto material ponechany vo vnutri sa méze

pri pouziti spotrebica roztopit' alebo spalit'.

Kody chyb

Tento kod sa zobrazi v pripade, Ze elektronické ovladanie
indikuje poruchu. Ked sa zobrazi chyba, aktualna funkcia
sa zablokuje. Ak sa typ chyby tyka bezpecnostnej funkcie,
rira sa stane nepouzitelnou a pri kazdom pokuse o jej
spustenie sa zobrazi rovnakd chyba (v takom pripade
zavolajte do popredajného servisu), ale ak sa chyba tyka
mensej poruchy, po restartovani sa rura moze pouzivat' na
funkcie, ktoré nezahffiaju chybny diel (napr. vyhrievaci
prvok).

Zvukova signalizacia

Potvrdenie, Ze po stlaeni tlacidla bol prikaz prijaty.

Indikuje tiez, Ze bola dokonlena cCasova funkcia
(napr. ¢asovac alebo nacasovana priprava jedla). Pocas
uskutoCnovania receptu zvukovy signal upozorni
pouzivatela, ze rura Caka na Uukon pouzivatela
(napr. vlozenie nadoby alebo jej otoCenie).

Zvukova signalizacia signalizuje aj poruchu rury.

Predvolené nastavenia

Rezimy pripravy jedla po vybrani reZimu pripravy
automaticky zvolia vhodnu teplotu, ktord je v pripade
potreby mozné zmenit.

Ciselné kody F poruch

Tieto kédy sa zobrazia, ked elektronické ovladanie zisti
problém s rirou alebo s elektronikou.

Kéd chyby sa zaznamena v Error Log (Dennik chyb)
v ponuke Setup (Nastavenie). Tuto chybu mdzete oznamit
servisnému technikovi, aby vopred rozumel moznej pri€ine
problému.

Predhrievanie

VZzdy, ked je nastaveny rezim pripravy jedla a rura ohrieva,
spusti sa predhrievanie a pocCas tejto doby je zobrazena
aktualna teplota spolu s ikonou teplomeru. Len ¢o sa
dosiahne 100 %, zaznie tén ,ukoncéenia predhrievania“
a hodnota aktualnej teploty zmizne.

Casovaé

A\  VAROVANIE

Casovaé tejto mikrovinnej riry nezapina ani nevypina
spotrebi¢, jeho jedinym ucelom je upozornit vas
prostrednictvom zvukovej signalizacie. Ked chcete,
aby sa rura automaticky vypla, pouzite funkciu
ukoncenia pripravy jedla alebo oneskorenej pripravy
jedla.

POZNAMKA: Stlagenim tlagidla vypnutia sa éasovaé
neresetuje ani nezastavi.

1 Stlacte tlacidlo [(] a nastavte pozadovany ¢as pomocou
sipok &AW a potvrdte tladidiom [P} . Na prepnutie
vyberu medzi hodinami a mindtami pouZite Sipky 4 .

2 Cas je mozné nastavit od 1 mindty do 12 hodin a
59 minit a po nastaveni je zostavajuci Cas vzdy
viditefny na spodnom stavovom riadku, az kym dany
Cas nevyprsi alebo sa nezresetuje.

3 Ak chcete zmenit alebo zrusit nastaveny Cas, musite

zresetovat' CasovaC stlaCenim a podrzanim tlacidla na

niekolko sekund.

Format Casovaca je zvyCajne HOD:MIN, ktory sa poCas

poslednej mindty prepne na MIN:SEK.

Po vyprSani Casu sa na displeji zobrazi 00:00 a

zvukova signalizacia bude zniet jednu minutu alebo

kym sa nestlaéi tlacidlo (.

SIS




SK 6 — VsSeobecné tipy pre ruru

Predhrievanie mikrovinnej rary

e Vyberom vysSej teploty sa neskrati Cas predhrievania.

e Predhrievanie je potrebné pre dosiahnutie dobrych
vysledkov pri pe€eni kolacov, susienok, peciva a chleba.

e Predhrievanie poméze prudko opiect peCené maso, aby
z neho nevytiekla Stava.

e Pred predhrievanim umiestnite roSty rury do spravnej polohy.

e PocCas predhrievania je vzdy zobrazena zvolena teplota
pripravy jedla.

e Zvukova signalizacia potvrdi, ze rdra je predhriata
a ,zistena teplota“ zmizne.

Tipy pre pouzivanie

¢ Nekladte panvice na otvorené dvierka rury.

e Duvierka rary poc€as pripravy jedla ¢asto neotvarajte, radSej
pouzite svetld vo vnutri rdry a pripravované jedlo sledujte
cez okno dvierok rary.

Pecenie vo vysokej nadmorskej vyske

e Pri priprave jedla vo vysokej nadmorskej vySke sa recepty
a Casy pripravy mézu odliSovat’ od Standardnych hodnét.



7 —Zaciname SK

Pokyny pre prvé zapnutie

Po prvom pripojeni rary k napajaniu sa ovladanie automaticky
pripravi na nastavenie viacerych pouzivatelskych nastaveni,
ktoré zostanu ulozené pre pripad kazdého nasledného zapnutia.

POZNAMKA: Pri  prvom aj naslednych pripojeniach
k napdjaniu mechanizmus uzamknutia dvierok
vykona kalibraény postup — v tejto faze vzdy
nechajte dvierka zatvorené.

e Jazyk

e Teplota a hmotnost
e Cas

e Datum

Pokyny o nastaveni si pozrite v éasti POUZIVATELSKE
NASTAVENIA.

Po vykonani pouzivatelskych nastaveni ovladanie automaticky
prejde na stranku zobrazenia ,Standby“ (Pohotovostny rezim).

TUESDAY 11/24/2015

PM

© 0426




SK 8 - Pouzivatel'ské nastavenia

Ked je rura zapnutd, vyberte ikonu % a potvrdenim tlagidlom
prejdete do ponuky SETTINGS (Nastavenia). Tato ponuka
umoznuje prispdsobenie nastaveni rury vasim potrebam. Aby
ste ziskali pristup, nesmie prebiehat ziadna aktivna priprava
jedla ani funkcie s nastavenym ¢asom.

POZNAMKA: Ponuku Setting (Nastavenie) nikdy nie je
mozné nastavit, ak je uz nastavena nejaka
Casova funkcia: najprv vymazte vSetky aktivne
Casové funkcie.

1. Stladenim tlacidiel €4 B vyberte vedlajsiu ponuku
a potvrdte tlaCidlom i,

S

A

SETTING

2. Tuto ponuku pouzite na zmenu nasledujucich nastaveni:

Stlagenim tlagidiel 4 ¥ alebo & W vyberte nastavenie
alebo zmerte vedlajSiu ponuku spomedzi Siestich

dostupnych a potvrdte tlacidlom (I,

SETUP

§0 ©

LANGUAGE

Jazyk

Stlagenim tlagidiel so $ipkou & W vyberte jazyk spomedzi
dostupnych jazykov a potvrdte tlacidlom o,

Teplota a hmotnost’

Stlagenim tlagidiel so Sipkou 4P a & W vyberte jednu
z dvoch moznosti teploty ,°C/°F* alebo hmotnosti ,kg/lb*
a potvrdte tlacidlom D).

Cas

Stlagenim tlagidiel so Sipkou & W vyberte Sasovy format z
moznosti ,12h AM/PM* alebo ,24h" a potvrdte tlacidlom .
Nasledne nastavte &as pomocou Sipok &W a potvrdte

tlacidlom [P,




Datum Intenzita

Stlacenim tlacidiel so Sipkou AV vyberte format datumu Stlagenim tlacidiel so Sipkou & W vyberte poZzadovany
spomedzi moznosti ,D.M.Y.* (D.M.R.) —,Y.M.D.“ (R.M.D.) stupefi svietivosti a potvrdte tlagidlom (1,

- ,M.D.Y.* (M.D.R.) a potvrdte tlacidlom [Pl]. Nasledne

nastavte hodnotu pomocou Sipok WP a potvrdte

tlagidiom P,

11/20/2015

Jas

Stlagenim tlagidiel so Sipkou & W vyberte, ktoré nastavenie
svietivosti sa ma zmenit medzi rezimom ON (Zap.) alebo
STANDBY (Pohotovostny rezim), potom pomocou Sipok
AV vyberte pozadovany stuperi svietivosti a potvrdte

tiacidlom (Il

Yo

ON  STAND-BY

DARK
MID

HIGH




9 — Nastavenie systému

Ked je rura_zapnuta, vyberte ikonu %% a potvrdenim

tlacidlom prejdete do ponuky SETTINGS
(Nastavenia). Tato ponuka umozZnuje nastavenie
viacerych  parametrov  alebo Specialnych  funkcii.

Umozriuje tiez pristup k zoznamu chybovych udalosti.

1. Stladenim tlagidiel 4P vyberte vedlaj$iu ponuku
a potvrdte tlagidlom P,

SERVICE

2. Tuto ponuku pouzite na zmenu nasledujucich nastaveni:

Stlagenim tlacidiel &W vyberte spomedzi troch
dostupnych poloziek polozku, ktoru chcete nastavit
alebo zobrazit, a potvrdte tlacidlom (i,

/ SYSTEM

P EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Dennik udalosti

Tato ponuka umoznuje kontrolovat’ akékolvek zaznamenané
chyby. Tieto kody mdzete oznamit popredajnému servisu.

EVENT LOGS

Ukazka

Ugelom tejto funkcie je nastavit rezim DEMO (Ukazka),
ktory spOsobi, ze sa rura neda pouzit na pripravu jedla,
ale automaticky vykond predvedenie funkcii.

1. Stlagenim tlagidiel € B vyberte polozku ON (Zap.).
2. Potvrdte tlagidlom [P,
3. Stlacte tlacidio (.

Priblizne po 30 sekundach rira za¢ne fungovat v tomto
rezime.

Ak chcete funkciu ukazky doCasne zastavit, jednoducho
podrzte lubovolné tlacidlo stlaCené niekofko sekund, az
kym sa rdra neprepne do pohotovostného rezimu. Ak ju
chcete znovu spustit, stlacte tlacidlo .

Ak chcete tuto funkciu vypnut, prejdite na stranku
zobrazenia DEMO (Ukazka) a nastavte OFF (Vyp.).
Potvrdte pouzitim tlagidla P,

POZNAMKA: Po nastaveni zostava tato funkcia zapnuta
aj ked sa rura odpoji od sietového
napéjania.




10 - Spustenie mikrovinnej rary = SK

Zapnutie a vypnutie mikrovinnej rary

e Tlacidlom sa funkcia nezastavi.

e Po vypnuti riry modze chladiaci ventilator nadalej
pracovat, az kym sa vnutorné casti riry neochladia.

Stlagenim tlagidla (D raru zapnete a opatovnym stlacenim ju
vypnete. Rura sa vrati do pohotovostného rezimu.

Vyber rezimu pripravy jedla

Tradi¢éna priprava jedla

TRUE CONVEC
(Pravé konvekcia)

@®

RING & GRILL (Ventilator a gril)

CONVECTION BROIL
(Konvekéné grilovanie)

i 2

GRILL (Gril)
Priprava jedla v pare
["9S)
PARA 1
) .
[&W] PARA 130
130
[@J] PARA A VENTILATOR
o . ,
[CLEAN] PARNE CISTENIE RURY
[CLEAN PARNE CISTENIE OBVODOV

1. Vyberte ikonu B a stlacte tlagidlo [Pll. Pomocou $ipok 4 ®
AV yyberte vhodny reZim prl’pravyﬁadla podla jedla, ktoré
sa ma pripravit, a potvrdte tlacidlom b,

2. Na tejto stranke zobrazenia je eSte stale mozné zmenit rezim
pripravy jedla pomocou tlagidiel 4 P.

3. Ak je navrhnuta teplota spravna, potvrdte tlacidlom bl aby
sa spustila priprava jedla, inak, ak sa tlacidlo U nestlaci do
10 sekind, rdra sa prepne do automatického rezimu a ikona
rezimu pripravy jedla bude animovana.



Tabulky rezimov pripravy jedla

. TEPLOTA
REZIM PRiPRAVY JEDLA IKONA : 5
Min. Predvolena Max.
RIS GORIISC IO 50 °C 165 °C 230 °C
(Prava konvekcia)
. . w
RING & GRILL (Ventilator a gril) [@] 50 °C 210 °C 230 °C
CONVECTION BROIL e . o 0
(Konveké&né grilovanie) 50°C 165°C 230°C
} wW
GRILL (Gril) [ ] 50 °C 230 °C 230 °C
PARA 100 R 40 °C 100 °C 100 °C
&
PARA 130 [\*1\“?6)] 70 °C 130 °C 130 °C
PARA A VENTILATOR [@] 50 °C 165 °C 230 °C
REZIM CISTENIA IKONA TEPLOTA
Min. Predvolena Max.
PARNE CISTENIE RURY o 100 °
CLEAN 00°C
PARNE CISTENIE OBVODOV [C.I‘_E:'j

4

|



11 - Tradi€éna priprava jedla SK

Zmena rezimu pripravy jedla Faza predhrievania
1. Po¢as nenacasovanej pripravy jedla je mozné nastavit Kym je rira vo faze predhrievania, pod ikonou rezimu
pozastavenie pripravy jedla stlacenim tlacidla [PIl]. pripravy jedla je zobrazend aktualna teplota.

VSetky nastavenia pozastavenej pripravy jedla
zostavaju ulozené a mbézu sa znovu aktivovat
opatovnym stlacenim toho istého tlacidla.

2. Ak chcete zmenit' rezim pripravy jedla pocas Cinnosti TRUE CONVECTION
rary, stlaéte tlacidlo Pll] a potom tladidlo (e,
V tejto chvili mdézete pomocou $ipok AP zvolit iny

rezim pripravy jedla spomedzi tych, ktoré su dostupné
v skupine. $ 325°F

B 275°F
Zmena teploty

¢ Na konci funkcie displej zobrazi zvySkovu teplotu vo
vnutri rdry zo stranky pohotovostného rezimu.

11:00 am

Len ¢o sa dosiahne nastavend teplota, zaznie zvukovy
signdl a indik&cia aktuélnej teploty zmizne.

1. Zo stranky zobrazenia ukazky rezimu pripravy jedla je

mozné zmenit teplotomocou sipok & W a naslednym TRUE CONVECTION
potvrdenim tlagidiom 1l

2. Po spusteni pripravy jedla je mozné teplotu v kazdom % 332 5OF
pripade kedykolvek zmenit Sipkami & V.

11:06 am




SK 12 - Priprava jedla v pare

POZNAMKA: Stlagenim tladidla vypnutia sa &asovad
neresetuje ani nezastavi.

Prevadzkovanie pary

Priprava jedla v pare sa najcastejSie pouziva v orientalnej
kuchyni, no urcite sa da vyuzit aj v tej nasej.

Ide o pripravu bez tuku a vyhodou je zachovanie pévodnej
chute potravin.

V tomto pripade sa jedlo nevari vo vode, ale sa pripravuje
pomocou vodnej pary.

Priprava jedla v pare sa liSi od varenia. Vodna para
v skutoCnosti pdsobi vo vnutri buniek, ¢o sa zasadne liSi od
ucinku vriacej vody.

Pomocou pary sa vlastne jedlo Uplne uvari, no jediné, ¢o sa
dostava von z jedla, je tuk.

Bunkové steny a Slachy sa postupne zmakcuju,
bielkoviny sa zrazaju, no nedostavaju sa von, Skroby
zvacsuju svoj objem a spajaju sa a cukry a mineraly
zostavaju nezmenené.

To isté plati pre pachy, ktoré st obmedzené na minimum,
¢i farebné latky.

Jedine tuk sa v doésledku pOsobenia tepla skvapalfiuje a
preto nie je vhodné, aby sa v pare pripravovali velké kusy
masa alebo ryb. Vitaminy su ina vec, pretoze pdsobenim
tepla sa vo vSeobecnosti zvyknu nicit, no v zavislosti od
dizky trvania pripravy jedla sa méZu niektoré z nich zmenit’
len minimalne. TakZe medzi potraviny, ktoré su vhodné na
pripravu takymto spbsobom, patria vo vSeobecnosti
potraviny neobsahujice tuk (napr. ryby, niektoré druhy
masa, strukoviny, zemiaky, obilniny, vajicka, puding,
zelenina atd’.).

Tento spbsob pripravy nie je vhodny pre zeleninu, ktora
neobsahuje pevné vldkna a celkovo pre ovocie.

Uzito¢né rady

Pri pouzivani parnej rury vzdy zacnite tak, ze je rura
studena. Pouzitie pary vo vyhriatej rare (ihned po
dokonceni tradiCnej pripravy jedla) sa neodporuca, pretoze
by sa tak znehodnotili prinosy pripravy jedla v pare.

Pri priprave jedla v pare sa snazte €o najviac pouzivat
dierkovany podnos z nehrdzavejucej ocele spolu s nizSim
odkvapkévacim podnosom z nehrdzavejlcej ocele.

Po prvé, dierkovany podnos poloZeny na plochom roste s
podperou umozni pare, aby kompletne uvarila jedlo, pricom
vSetko, €o sa pocas pripravy z jedla uvolfiuje, prechadza
cez otvory.

Po druhé, v spodnom podnose, ktory je zasunuty pod
roStom, sa zachytava vsetko, o sa z jedla pocas pripravy
uvolTiuje a udrZiava tak vnutorny priestor rury Cistejsi.

Po dokon¢eni pripravy jedla sa mbdze podpera
dierkovaného podnosu pouzit ako podlozka, ktora chrani
kuchynsku linku pred hortcim podnosom, kym sa vybera
pripravené jedlo.

Pred pouzitim akychkolvek parnych funkcii sa musi
naplnit nadoba na vodu.

Ked je rdra zapnuta a na displeji sa zobrazi CHECK
WATER CONTAINER (Skontrolujte nadobu na vodu)
(zaznie aj zvukovy signal), otvorte dvierka, pricom si
davajte pozor na unikajucu horlcu paru, nadobu
vyberte a doplite ju. Po zatvoreni dvierok prejde rara
do rezimu PAUSE (Pozastaveny). Ak chcete
pokracovat v priprave jedla, stlacte tlacidlo ),

POZNAMKA: Parné funkcie sa nespustia, kym sa dvierka
nezatvoria. Ak sU dvierka otvorené, na displeji
so zobrazi hlasenie CLOSE THE DOOR
(Zatvorte dvierka). Ak su dvierka otvorené a
rdra je zapnutd, rura prejde do rezimu Pause
(Pozastaveny). Ak chcete funkciu znovu

spustit, dvierka musia byt zatvorené.

Vyberte pozadovanu funkciu a potvrdte tlagidiom [P, v tomto
bode sa naplni obvod. Hned ako voda dosiahne spravnu
teplotu, para vygenerovana parnym kotlom vstUpi do
vnutorného priestoru.

Funkciu je mozné kedykolvek pozastavit pomocou tlagidla P,
po opatovnom stlaeni [Pll] sa funkcia znovu spusti.

[2][s2] Priprava jedla v pare

Para 100

Para sa distribuuje radialnou ventilaciou a jedlo sa tak
rovnomerne prehrieva a tepelne upravuje.

Ma to td vyhodu, Ze je mozné pripravovat jedlo na troch
réznych urovniach naraz, pricom treba davat’ pozor, aby sa na
hornej urovni nachadzali potraviny ,plnej chuti“ a menej husté
jedla (napr. zelenina) na nizSich drovniach (od prvej po tretiu).

POZNAMKA: Pocas varenia v pare vzdy vioZte spodny
podnos z nehrdzavejlicej ocele pod dierkovanu
nadobu na varenie, aby sa zachytili akékolvek
spadnuté kusky jedla alebo kondenzaty.

Para 130

Pocas regeneracie sa vnutorny priestor rdry zahrieva pomocou
pary a teplého vzduchu, vdaka ¢omu sa jedlo rychlo a
konzistentné ohreje bez toho, aby sa vysusilo.

Na zéklade typu ohrievaného jedla ponuka tento program
moznost’ upravit’ teplotu vo vnutri rary tak, aby sa tato funkcia
prispdsobila vasim potrebam. TakZe tento typ funkcie je vhodny
najma na:

e ohrievanie vopred pripraveného jedla v teplotnom rozsahu 70
az 130 °C,

e pripravu uz hotového jedla alebo polotovaru, zmrazenych
jedal v teplotnom rozsahu 70 az 130 °C.

POZNAMKA: Pri tychto typoch jedal nezabudnite do rary
vlozit' vhodny riad (taky, €o nie je vyrobeny zo
syntetickych alebo podobnych materidlov) a
umiestnit ho nad rost, pricom treba davat
pozor, aby ste nezabudli odstranit’ viecka.

Po dokonéeni funkcii sa odosle Ziadost o vyprazdnenie
obvodu (pozrite si €ast VYPUSTENIE VODY).



[@] Kombinovana priprava jedla v pare
a pomocou konvekcie

Tento typ pripravy jedla sa nazyva ,profesionalna priprava
jedla“, kedy sa jedlo umiestni do chladnej komory, ktora
nebola predhriata.

Po zapnuti rdry p6sobi na jedlo najskoér para (resp. sa
Jhapari“). Po kratkom pbdsobeni pary prejde spotrebic
v zavislosti od plniaceho objemu a teda velkosti
pripravovaného jedla automaticky do druhej fazy s teplym
vzduchom.

Tento typ funkcie je vhodny najm& na pripravu velkych
pokrmov z masa a morskych plodov; velkych chlebovych
bochnikov z bielej alebo celozrnnej muky s kvasinkami
alebo kvasinkovym cestom pri teplote 190 — 210 °C, ako aj
plneného a krehkého peciva, ¢i uz Cerstvého alebo
zmrazeného pri teplote 190 — 210 °C.

POZNAMKA: V pripade dvoch po sebe nasledujlcich
programov ,profesionalnej pripravy jedla®
dosiahnete najlepsSie vysledky vtedy, ked
pred vloZenim druhého jedla nechate raru
vychladnut.

Po dokonéeni funkcii sa odoSle ziadost o
vyprazdnenie obvodu (pozrite si ¢ast VYPUSTENIE
VODY).

[2] Pomocna parna funkcia

Tato Specificka funkcia sa méze pouzit' len s tradiCnymi
funkciami rdry.

@B &f) ")

Ked je rdra zapnuta, pomocna parna funkcia bude
k dispozicii len vtedy, ak vnudtorna teplota rary presiahne
100 °C. Od tohto momentu sa v dolnej Casti displeja bude
zobrazovat symbol 4.

POZNAMKA: POCAS VARENIA V PARE NIE JE TATO
FUNKCIA AKTIVOVANA.

Ak chcete do vnutorného priestoru vypustit' paru, stlacte
tliagidlo (&, pomocou &ipok 4 a P vyberte ikonu &
a vyber potvrdte tlaCidlom bl

-

~END

“Qg ~Time T_J'

11:00

Pomocna parna funkcia sa aktivuje a na displeji uvidite
zmenu stavu. Pomocné parna funkcia bude zapnuta po dobu
5 minut, zvlh¢i jedlo, aby sa po€as varenia nevysusilo. Je to
vhodna funkcia celkovo pri peceni, pri velkych pokrmoch z
masa/morskych plodov a pri jemnejSej priprave jedal.

Po uplynuti 5 minudt sa rara vrati spat na predtym nastavenu
funkciu pripravy jedla.




SK 13 — Pouzivanie svetiel rury

Svetla aktivuje jediné tlacidlo svetla. Dotykom  zapnete
alebo vypnete svetla.

Svetla riry sa zapnu automaticky, ked' sa otvoria dvierka.
Ked sa pouziva rura, svetla rdry sa zapnu automaticky,
ked sa spusti rezim.

Svetla rary sa vypnu automaticky, ked sa zruSi rezim rdry.

POZNAMKA: Po zapnuti sa svetla vypni automaticky po
3 minutach. Ak ich chcete znovu zapnut,
stlatte prislusné tladidlo alebo otvorte
dvierka.



14 — Na€asovanie prevadzky rezimu rury SK

Uistite sa, ze hodiny ukazujuce ¢as dna zobrazuju
spravny ¢as. Na konci €asu pripravy jedla rezim
nacasovania vypne ruru.

A\  UPOZORNENIE

Pred a po priprave jedla nikdy nenechavaijte jedlo v rare
dihSie ako jednu hodinu. Mohlo by dbjst k zhorSeniu
vlastnosti samotného pripravovaného jedla.

POZNAMKA: Maximalny &as pripravy jedla, ktory je
mozné nastavit, je 12 h.

Cas pripravy jedla

Ak chcete, aby rara vykonavala svoju Cinnost urené
Casové obdobie, pouzite funkciu ,Cook Time" (Cas pripravy
jedla). Rura sa spusti okamzite a vypne sa automaticky po
uplynuti daného Casu.

Nastavenie rezimu nacasovania

1. Vyberte rezim pripravy jedla a teplotu.

2. Tuto funkciu je mozné nastavit dvoma spdsobmi.

a) Vyberte T'F pre nastavenie trvania a stlacte i),

b) vyberte i pre nastavenie Casu zastavenia a stlacte (I,
3. Po vybere jednej z dvoch vysSSie uvedenych moznosti

nastavte ¢as pomocou Sipok AV, potvrdte tlaCidlom Pl |

4. Po stlaceni tlacidla sa spusti priprava jedla a na
stranke zobrazenia sa zobrazi informacia o ¢ase pripravy
jedla.

e Rezim pripravy jedla

e Teplota

o Cas pripravy jedla

¢ Koniec ¢asu pripravy jedla

TRUE CONVECTION

8 325F %
{"F 11:50am

Time

00:50

11:00 am

5 Po priprave jedla sa rira vypne a zvukovy signal
upozorni na to, Ze priprava jedla sa skoncila.

Ak chcete zmenit Cas pripravy jedla, ked rura uz pracuje,
jednoducho stlacte tlacidlo , zadajte novy Cas pripravy
jedla a znovu stlacte tlacidlo (b,

Cas zastavenia

Funkciu ,Stop Time* (Cas zastavenia) pouzite na
oddialenie spustenia nacasovanej pripravy jedla. Zadajte
Cas zastavenia pripravy jedla a rura automaticky vypocita
Cas spustenia. Rura sa zapne a vypne automaticky.

Oddialenie spustenia rezimu nacasovania

1 Najprv nastavte pozadovanu nacasovanu pripravu jedla
tak, ako je uvedené v ¢asti ,CAS PRIPRAVY JEDLA".

2 Vyberte T pre nastavenie ¢asu zastavenia a stlacte [PIl.

3 Nastavte Cas zastavenia pripravy jedla pomocou Sipok
AV, potvrdte tlacidlom I,

4 Po stlaCeni tlacidla sa funkcia nastavi do
pohotovostného rezimu a na displeji sa zobrazia
podrobnosti o odlozenej priprave jedla.

e Rezim pripravy jedla

e Teplota

« Cas zastavenia pripravy jedla
« Cas spustenia pripravy jedla

TRUE CONVECTION

§ 325 %
% END

8 275°F

11:00 am

Po priprave jedla sa rara vypne a zvukovy signal
upozorni na to, Ze priprava jedla sa skoncila.

Ak chcete zmenit Cas pripravy jedla a Cas zastavenia,
ked rara uz pracuje, jednoducho stlacte tlacidlo O,
zadajte novy Cas pripravy jedla alebo Cas zastavenia
pripravy jedla a znovu stlacte tlacidlo o,




SK

15 — Nastavenie sondy na méaso (ak je k dispozicii)

Pri priprave peceného masa, steakov alebo hydiny je to
najlepsi spdsob, ako zistit, Ze je jedlo spravne pripravené.
Tato rura obsahuje volitelnua funkciu sondy na maso, ktora
snima teplotu vo vnuatri masa a zastavuje pripravu jedla
hned, ako sa dosiahne nastavena hodnota.

Ked sa sonda pouziva, rura automaticky kontroluje Cas
varenia.

POZNAMKA: Potravinova sonda je prislusenstvo, ktoré je k
dispozicii len pri niektorych verziach vyrobku.
Vysledkom presnej, funkénej kontroly je
jemnost, voia a chut.
Potravinova sonda je teplomer, ktory sa
zasuUva do jedla a je teda mozné kontrolovat
vnutornu teplotu a podlfa nej urCit, kedy
pripravu jedla ukoncit. Napriklad, jedlo méze
z vonkajsej strany vyzerat ako hotové, no vo
vnutri mézZe byt stale ruzoveé!

Teplota, ktoru jedlo dosahuje po€as varenia, Uzko suvisi
so zdravotnymi a hygienickymi problémami. Baktérie sa
mdbzu nachadzat v akomkolvek druhu masa, v hydine,
rybach a tiez aj v surovych vajickach.

Niektoré druhy baktérii mézu jedlo znehodnotit, zatial ¢o
iné (napr. Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria
monocytogenes, Escherichia coli a Staphylococcus
aureus) mozu vazne poskodit’ zdravie Cloveka. Pri teplote
od 4,4 do 60 °C sa baktérie velmi rychlo mnozia. Z tohto
pohladu je obzvlast rizikové mleté maso.

Ak chcete zabranit mnozeniu baktérii, je délezité prijat
nasledovné opatrenia:

e Nerozmrazujte jedlo pri izbovej teplote, vzdy ho
rozmrazujte v chladniCke alebo v rure pomocou
$pecialnej funkcie. V pripade rozmrazenia v rare jedlo
hned potom uvarte.

e Kura naplite tesne pred jedenim. Nikdy nekupuje
vopred zabalené uz naplnené kura a uz uvarené plnené
kura si kupte len vtedy, ked planujete jest v priebehu
najblizSich 2 hodin.

e Jedlo marinujte v chladnicke a nie pri izbovej teplote.

e Pri priprave masa, ryb a hydiny, ktoré su hrubSie ako
5 cm, pouzivajte na kontrolu teploty potravinovu sondu,
aby ste sa uistili, ze sa dosiahla minimalna teplota
varenia.

e Najvacsie riziko predstavuje nedostatocne tepelne
upravené kura, a to najma kvoli riziku salmonel6zy.

e Nedovolte, aby sa preruSoval proces pripravy jedla, t. j.
CiastoCne uvarite jedlo, potom ho uskladnite a dovarite
ho neskér. Vdaka tomu, Ze sa vo vnutri jedla zvySi
teplota na ,tepli®, podporuje sa tak rast baktérii.

e Maso a hydinu pecte v rure pri teplote minimalne
165 °C.

Pouzivajte len sondu na maso, ktora sa dodava
spolu so spotrebicom.

V kazdom pripade vam odporu¢ame, aby ste
postupovali podla nasledujucej tabulky z Narodnej
databazy bezpecnosti potravin (USA).

Mleté maso

Hamburger

Hovadzina, telacina, jahnacina, brav€ovina
Kuracina, mor€acina

Hovadzina, telacina, jahnacina

Pecené maso a steaky:

Rare (krvavy)

Medium-rare (ruzovy)
Medium (stredne prepeceny)
Well done (dobre prepecéeny)
Bravéovina

Kotlety, peéené maso, rebierka:
Medium (stredne prepecené)
Well done (dobre prepecené)
Cerstva $unka

Cerstvé klobasy

Hydina

Celé kura alebo kusky
Kacka

Cela morka (neplnena)
Morcacie prsia

71°C

74 °C

74 °C

Databaza NFSD neuvadza teplotu varenia pre maso
s pripravou ,rare“, pretoze takéto maso nie je zo
zdravotného hladiska bezpecné

63 °C

71°C

77 °C

71°C

77 °C

71°C

71°C

82 °C

82 °C

82°C
77 °C




A\ VAROVANIE A  VAROVANIE

e Aby ste sa pri zasGvani a vyberani sondy na Pamatajte si, Ze ak sa sonda nepripoji vtedy, ked je uz

maso nepopdlili, ked je rara hortca, pouZite rira zapnuta, nebude fungovat!
kuchynskeé rukavice.

e Sondu vzdy vyberajte za raéku. Ak sa vyberie Zasunte hrot sondy do strednej a najhrubSej ¢asti masa.
potiahnutim kabla, mohlo by déjst k poskodeniu. Uistite sa, Ze sonda sa nedotyka tu¢nych Casti, kosti ani

Casti rary ¢&i riadu.

Ked sa sonda zasunie, automaticky to riira rozpozna a na
obrazovke sa objavi ikona /Z .

Ked sa zacne rezim pripravy jedla so zasunutou sondou,
automaticky sa zobrazi stranka s nastavenim funkcie.

e  Pri zavadzani sondy sa uistite, Ze je jedlo Uplne
rozmrazené. V opa¢nom pripade by mohlo déjst
k poskodeniu.

POZNAMKA: - Sonda na mé&so nie je aktivovana
pri vSetkych funkciach (funkcia sondy
na maso nie je k dispozicii ani pri
vSetkych receptoch).

- Ak sa sonda pocCas niektorej z tychto
funkcii zavedie, na obrazovke sa objavi
hlasenie o vybrati sondy.

- Ak sa poCas prevadzky nahodne
vyberie sonda na maso, na obrazovke
sa objavi hlasenie s varovanim.

- Teplotu sondy mézete nastavit v rozsahu
0d 40 °C do 100 °C (104 °F — 212 °F).

- Rdra uklada posledni teplotu, ktord
nastavil pouzivatel.

1. Vyberte pozadovanu teplotu sondy pomocou

Nastavenie rezimu nac¢asovania sipok AW a potvrdte tlagidiom .

Ako mdzete vidiet na obrazku, otvor pre sondu sa nachadza
v favom hornom rohu vnitorného priestoru riry a je chraneny
kovovym krytom s pripojkou.

Odstrante kryt a Uplne zasurite pripojku sondy

(budete pocut jemné potvrdzujuce kliknutie).

TRUE CONVECTION

+
A

B 325°F %

2. Po stlaceni tlacidla Bl sa zacne priprava jedla a na
obrazovke sa zobrazia vSetky podrobné informacie
sondy o priprave jedla.

e Rezim pripravy jedla

Zasunite sondu do jedla, priCom sa vyhybajte tucnym Castiam e Teplota rary

a kostiam. ¢ Nastavenie teploty sondy

e Okamzita teplota sondy

Po dosiahnuti nastavenej teploty sondy sa rdra vypne a

zvukovy signal upozorni na to, Zze priprava jedla sa
skoncila.

POZNAMKA: Po spusteni pripravy jedla je mozné
teplotu rary v kazdom gl’pade
kedykolvek zmenit Sipkami &'W.

Ak chcete zmenit teplotu sondy, stlaéte tlagidlo [P, potom
tlacidlo (=) a napokon znova tlagidlo [I].




SK 16 - Recepty

Funkcia receptov rury vam umoznuje pripravovat jedlo bez toho, aby ste museli ruru zakazdym manualne nastavit. Vyberom
~SET* (Nastavit) recept sa rezim pripravy jedla, teplota a ¢as automaticky nastavia podla receptu zvoleného z ponuky.

Zoznam receptu Typ jedla Stav jedla Zoznam receptov Zobrazené informacie

; FRESH (Cerstvé) BREAD PIZZA

> '@ FIRST
FROZEN (Chlieb, pizza prvé)

(Zmrazené)

3

WHOLE (V celku)

MEAT (Mé&so)
IN PEICES
(Na kusky)

TYPE OF ACCESSORY

WHOLE (V celku) (Typ prislusenstva)

0 &

POULTRY (Hydina) LEVEL POSITION
IN PEICES (Poloha urovne)

(Na kusky)
PRESET (Predvolené) FOOD WEIGHT

(Hmotnost jedla)
ALEBO PERSONAL
(Osobné) > S

WHOLE (V celku) COOKING TIME
(Cas pripravy jedla)

FISH (Ryba) PREHEAT REQUIRED
IN PEICES (Potrebné predhriatie)
(Na kusky) (YES (Ano)/NO (Nie))
VEGETABLES
(Zelenina)

PIES (Kolage)

Vyberte uz nastaveny recept:
1. Prepnite raru, vyberte ikonu [M] a stlaéte tiagidlo (I,

2. Pomocou Sipok &AW vyberte zoznam ,PRESET"

(Predvolené) alebo ,PERSONAL® (Osobné) a potvrdte
tiagidlom (D). ROASTED TURKEY

3. Vyberte typ jedla, ktoré chcete pripravit’omocou Sipok RECTANGULAR GRID
a Sipok & W a 4P a potvrdte tlacidlom DI,
4. Pomocou Sipok & W vyberte ,FRESH* (Cerstvé) alebo

,FROZEN® (Zmrazené) alebo v inych pripadoch
MHOLE® (V celku) alebo ,IN PIECES® (Na kusky) a

potvrdte tlacidlom >,

5. Vyberte poiadova% recept pomocou &ipok AW
a potvrdte tlacidlom b,

6. Ked je vybraty recept, na displeji sa zobrazi nasledujuca
stranka zobrazenia:




7. Ak chcete recept spustit, potvrdte tlaidlom il

PocCas receptu vas viacero zvukovych a vizualnych
hlaseni vyzve na vykonanie nasledujicich Ukonov.
Jednoducho postupujte podla pokynov na displeji.

8. Po skonCeni sa rura vypne a zvukovy a vizualny
signal upozorni na to, ze priprava receptu sa skoncila.

Ulozenie upraveného receptu:

Po vybrati receptu mdzete zmenit nastavenie ,Time*

(Cas) a ,Weight* (Hmotnost) a recept sa méze uloZit

medzi ,PERSONAL" (Osobné).

1. Po vybere receptu stlacte tlacidlo & a potvrdte
tlacidlom [P,

2. Ak chcete zmenit hmotnost, zadajte pozadovanu
hmotnost pomocou $ipok & W a potvrdte tlagidlom PIJ.

POULTRY

WEIGHT

3800g

3. Rura sa automaticky prepne na Cas pripra\/‘jedla. Ak
chcete zmenit tento ¢as, pouzite Sipky & W a znovu
potvrdte tlacidlom i),

POULTRY
COOKING TIME

03:00

4. V tejto chvili sa recept mdéze ulozit do zoznamu
receptov ,PERSONAL® (Osobné) vyberom ,SAVE"®

(Ulozit) a potvrdenim tlacidlom ],

ROASTED TURKEY

POZNAMKA: Ak ste zmenili hodnoty &asu a hmotnosti
a neulozili ste ich hned, na konci
receptu sa zobrazi hlasenie s vyzvou, Ci
to chcete ulozit.

5. Ak chcete recept spustit, stlacte tlacidlo ),

ZrusSenie upraveného receptu:

1. Ak chcete odstranit recept zo zoznamu
upravenych receptov, vyberte recept.

2. Stlagte tlagidlo M a vyberte volbu a potvrdte
tiagidiom (DI,

POULTRY

DO YOU WANT REMOVE RECIPE

NO > YES




] Cistenie rary

Tato funkcia vykonava cyklus Cistenia tak, ze po dobu
15 mindt sa do vnutorného priestoru vstrekuje para. Na
konci cyklu sa zmakdcia vSetky pripeCené kusky, ktoré sa
mohli vo vnutri rary vytvorit pri priprave jedal pri vysokej
teplote a jednoduchSie sa tak budu moct odstranit’.

Po dokonceni
vyprazdnenie obvodu (pozrite si ¢ast VYPUSTENIE
VODY).

funkcii sa odoSle ziadost o

e Cistenie obvodov

Této funkcia vykonava cyklus Cistenia obvodov, aby boli
Cisté a ucinné aj v priebehu Casu.

Po dokoncéeni funkcii sa odoSle ziadost o
vyprazdnenie obvodu (pozrite si ¢ast VYPUSTENIE
VODY).

Tato rdra je jedina svojho druhu, pretoZze nepotrebuje
ziadne odstranovanie vodného kamena na to, aby systém
na generovanie pary uc¢inne fungoval.

Vypustenie obvodov

Na konci kazdej parnej funkcie, ked sa rira vypne
pomocou tlacidla @ vyziada sa vypustenie obvodov.

Na displeji sa zobrazi nasledovné hlasenie: NEED TO
DISCHARGE / OPEN THE DOOR (Potreba vypustit/otvorte
dvierka).

Otvorte dvierka, priCom si davajte pozor na unikajlcu
horicu paru. Na displeji sa zobrazi nové hlasenie
s animovanou ikonou, ktoré ziada pouzivatela, aby vybral
nadobu, a to dokial bude zobrazeny symbol rovnaik'/. Ak
chcete zac¢at' vypustat parny obvod, stlacte tlacidlo &)

SK 17 — Starostlivost’ o ruru a Cistenie

Na konci postupu sa na displeji zobrazi hlasenie
DISCHARGE ENDED/REMOVE AND EMPTY THE
TANK (Vypustanie je dokoncené/Vyberte a vyprazdnite
nadobu), ktoré potvrdzuje, ze vypustanie bolo Uspesné.
Ak si neprajete hned znova zopakovat novy cyklus
pripravy jedla v pare, odporu€a sa, aby ste vyprazdnili
nadobu a vratili ju do svojho puzdra a potom zavreli
dvierka.

Rura je teraz pripravena na novy cyklus pripravy jedla.




18 — Vymena ziarovky v rure SK
A DOLEZITE

Ziarovka v rdre musi spifiat prisne charakteristiky:
a) Struktdra vhodna pre vysoké teploty (do 300 °C),

b) zdroj napajania: pozrite si hodnotu V/Hz na
Stitku s vyrobnym ¢€islom,

c) vykon 25W,
d) konektor typu G9.

Pozor: Pred vymenou ziarovky sa uistite, Ze spotrebic je
vypnuty, vyhnete sa tak moznosti zasahu elektrickym
pradom.

e Aby ste predisli poSkodeniu, vo vnutri rury rozprestrite
utierku na riad.

e Odstrante kovové skrutky, ktoré prichytavaju ocelovy
ram.

e Vysunutim staru ZzZiarovku vyberte, pricom davajte
pozor, aby ste ju nerozbili.

e VlozZte novu ziarovku, pricom davajte pozor, aby ste
sa jej nedotykali rukami (odpori¢ame vam pouzit
jednorazové latexové rukavice).

e Ram z nehrdzavejlcej ocele vratte spat na miesto a
davajte pozor, aby ste nepricvikli silikonové tesnenie.

e Skrutky, ktoré ste predtym vybrali, zaskrutkujte do
ramu z nehrdzavejlcej ocele.

e Pripojte spotrebi¢ k elektrickej sieti. charakteristiky
elektrickej siete spifiaju to, o je uvedené na &titku s
vyrobnym ¢islom, ktory sa nachadza na prednej
strane rury;

o elektricky systém ma uc¢inné uzemnenie zodpovedajluce
normam a aktualnym pravnym predpisom.




SK 19 - Pre montéra

InStalacia rury do kuchynskej linky

Rura sa musi nainstalovat pod pracovnt dosku, do stipika
alebo skombinovat' s prislusnou zasuvkou na ohrev jedla.
Rozmery priestoru musia byt také, ako su zobrazené na
obrazku. Material skrinky musi byt schopny odolat teplu.
Rura musi byt umiestnena do stredu medzi stenami
skrinky a upevnena dodanymi skrutkami a priechodkami.

VYREZY A ROZMERY

min 450

595 i 4y

510 "y




Elektrické pripojenie

Pred vytvorenim elektrického pripojenia sa uistite, Ze: TYP A MINIMALNY PRIEMER KABLOV
e charakteristiky elektrického systému spifiaju to, o SASO

je uvedené na Stitku s vyrobnym cislom, ktory sa

nachadza na prednej strane mikrovinnej rdry; HO5RR-F 3x1,5mm? | HO5RR-F  3x2,5mm?
o celektricky systtm ma uc€inné uzemnenie HO5VV-F 3x1,5mm2 | HOSVV-F 3x2,5mm?

zodpovedajice normam a aktualnym pravnym

predpisom. HO5RN-F 3x1,5mm? | HO5RN-F 3x2,5mm?
Uzemnenie vyZaduju pravne predpisy. HO5V2V2-F  3x1,5mm? | HO5V2V2-F 3x25mm?
Kabel nesmie v ziadnom bode dosiahnut teplotu

vacsiu ako 50 °C nad okolitou teplotou.

Tato rura musi byt pripojena k napajaniu napajacim
kablom vybavenym vhodne dimenzovanou zastrckou,
ktord& je kompatibilnd s elektrickou zasuvkou
namontovanou do konec¢ného podruzného obvodu
v pevnej elektroindtalacii, ktora je wur€ena na
napajanie tejto rdry.

Ak pripevneny spotrebi€ nema napajaci kabel
a zastrcku, alebo iné zariadenie, ktoré zabezpeluje
odpojenie od sietového napajania, s otvaracou
vzdialenostou kontaktov, ktora umozfiuje uplné
odpojenie v podmienkach nadmerného napétia
kategdrie lll, takéto odpojovacie zariadenia musia byt
zabezpecené v siefovom napdjani v sulade s pravidlami
inStalacie.

Ked je spotrebi¢ nainStalovany, viacpolova zasuvka
alebo spina¢ musi byt lahko dostupny.

POZNAMKA: Vyrobca odmieta akukolvek
zodpovednost, ak nie su dodrzané
zvy€ajné normy pre predchadzanie
nehodam a vysSie uvedené pokyny.




SK 20 - RieSenie tradi€nych problémov s pe¢enim

Pri pe€eni alebo konvekénom peceni moézu byt vysledky neuspokojivé z mnohych dévodov, nie z dévodu nespravnej
¢innosti rary. V nasledujucej tabulke si pozrite priiny najbeznejSich problémov. Kedze velkost, tvar a materiél riadu na
pecenie maju priamy vplyv na vysledky pecenia, najlepSim rieSenim je nahradit stary riad na pecenie, ktory ¢asom
a pouzivanim stmavol a skrivil sa.

Problém s pecenim Pric¢ina

Nepravidelné zhnednutie jedla - Rdra nie je predhriata
- Hlinikova folia na roste alebo dne rary
- Riad na pecenie je pre dany recept prilis velky
- Panvice sa dotykaji navzajom alebo stien rary

Jedlo je naspodku prili§ hnedé - Rura nie je predhriata

- PoutZitie sklenych, matnych alebo stmavnutych kovovych
panvic

- Nespravna poloha rostu
- Panvice sa dotykaju navzajom alebo stien rary

Jedlo je vysuSené alebo sa nadmerne scvrklo - Teplota rary je prili§ nizka
- Rdra nie je predhriata
- Dvierka rury sa Casto otvaraju
- Pevne utesnené hlinikovou féliou
- Panvica je prilis mala

Jedlo sa pedie prilis pomaly - Teplota rury je prili$ nizka
- Rdra nie je predhriata
- Dvierka rury sa Casto otvaraju
- Pevne utesnené hlinikovou féliou
- Panvica je prilis mala

Na kolacoch sa nevytvori naspodku hneda kérka alebo - Cas peéenia nie je dostatoéne dihy
Ie korka rozmocena - Pouzitie lesklych ocelovych panvic
- Nespravna poloha rostu

- Teplota rury je prili§ nizka

Kolace su bledé, nizke a vnutri nemusia byt prepecené - Teplota rary je prili$ nizka
- Nespravny €as pecenia
- Kolac ste skusali prilis skoro
- Dvierka rary sa otvaraju prili§ asto
- Velkost panvice mdze byt prilis velka

Kolace su v strede vysoké a navrchu prasknuté - Teplota pecenia je prili$§ vysoka
- Cas pegenia je prili$ dihy
- Panvice sa dotykaju navzajom alebo stien rary
- Nespravna poloha rostu
- Panvica je prili§ mala

Okraje korky kolaca su prilis hnedé - Teplota rary je prili§ vysoka

- Okraje korky su prilis tenké
________________________________________________________________________________________________________________________________|



21 — RieSenie prevadzkovych problémov

Predtym, nez sa obratite na servis, skontrolujte nasledujuce body, aby ste sa vyhli zbyto€nym servisnym poplatkom.

Problém s rdrou

Na displeji sa zobrazi ina F chyba.

Displej rary zostava vypnuty

Chladiaci ventilator nadalej bezi aj po vypnuti rary

Rura nehreje

Rura nepecie rovhomerne

Hodiny a Casovac nepracuju spravne.

Nadmerna vihkost

Postup rieSenia problému

Odpojte napajanie a po niekolkych sekundach ho znovu
zapnite. Ak tento stav pretrvava, zapiste si Cislo kdédu
(vzozname EVENT LOG (Dennik udalosti)) a obratte sa na
servis.

Vypnite napajanie na hlavhom privode sietového napéjania
(poistka alebo skrinka istiCov). Isti€¢ znovu zapnite.
Ak tento stav pretrvava, zavolajte do autorizovaného servisu.

Ventilator sa automaticky vypne, ked sa elektronické
komponenty dostato€ne ochladia.

Skontrolujte istice alebo poistky do vasho domu. Uistite sa,
Ze rura je spravne elektricky napdjana. Uistite sa, ze je
vybrata teplota rary.

Pozrite si v tabulkach pripravy jedla odporu¢anu polohu
roStu. Pri pe€eni v rezime konvekéného pecenia vzdy znizte
teplotu v recepte o0 15 °C (25 °F).

Uistite sa, Ze rura je spravne elektricky napajana. Pozrite si
Casti o hodinach na strane 8 a 11.

Rezimy konvekcie odstrania z rury akukolvek vihkost (to je
jedna z vyhod konvekcie).
|

SK




SK 22 - Asistencia alebo servis

Predtym, ako sa obratite na servis, skontrolujte, prosim,
.Riesenie problémov”. MbzZete si uSetrit naklady za volanie
servisu.

Ak eSte stale potrebujete pomoc, postupujte podla
nasledujucich pokynov. Pred volanim si pripravte datum
zakupenia a uplné Cislo modelu a vyrobné Ccislo
spotrebica. Tieto informacie nam pomdzu lepsSie reagovat
na vasu ziadost.

Zaznam servisnych udajov

Informacie o umiestneni vyrobného Stitku najdete na
strane 3. Teraz je vhodny C€as na to, aby ste tieto
informacie zapisali na nizSie uvedené vyhradené miesto.
Ponechajte si faktlru na overenie zaruky.

Zaznam servisnych udajov

Cislo modelu

Vyrobné &islo

Datum instalacie alebo nadobudnutia

Wﬁ
23 - WIZARD APP "VIZARD

extra obsah pre SOUS VIDEOVE
vyrobky

Ak chcete ¢o najlepsSie vyuzit’ produkt, odporu€ame vam
stiahnut aplikaciu HOOVER WIZARD* APP zo svojho
smartfénu alebo tabletu. Potom musite prejst do sekcie
SOUS VIDE a zadat sériové Cislo zakupeného produktu.
Z tohto dévodu je mozné zaregistrovat svoj produkt do
aplikacie WIZARD a vyuzit extra obsah uréeny pre tento
typ produktu:

- UVOD: Poznamky k systému Sous Vide a k vyrobkom,
ktoré ju tvoria: Vakuova zasuvka, parna rara, odvihcovac.

- sekcia INFORMACIE O PRODUKTOCH: rychly navod
na pouzivanie zakipeného spotrebica s prepojenim spat
na online navod na obsluhu a Cislo technickej pomoci -
Servis.

- sekcia TIPY A TRIKY: uzito¢né a inovativne tipy na
pouzivanie produktu prostrednictvom niektorych jeho
hlavnych funkcii a obchodnych trikov.

- sekcia RECEPTY: jednoduché, ale chutné recepty na
varenie s vakuovym systémom (vakuovy zasobnik -
parna rdra - vyparnik)

*K dispozicii v zariadeniach Apple Store pre zariadenia
iPhone / iPad a zariadenia Play Store pre zariadenia s
Androidom.
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BELANGRIJKE INSTRUCTIES EN

VEILIGHEIDSWAARSCHUWINGEN

Lees aandachtig door en bewaar voor toekomstig gebruik

Geachte Klant,
Wij danken en feliciteren u met de keuze die u gemaakt heeft.

Dit nieuwe product is zorgvuldig ontworpen en vervaardigd van de
beste kwaliteit materialen. En het is zorgvuldig getest om er voor te
zorgen dat het voldoet aan al uw culinaire wensen.

Wij raden aan deze simpele insfructies door te nemen. Op deze
manier worden de besfe resultaten gegarandeerd vanaf de eerste
ingebruikname. Wij wensen u het allerbeste met dit moderne apparaat.

DIT PRODUCT IS ONTWORPEN VOOR HUISHOUDELIK GEBRUIK.

DE FABRIKANT WUST ALLE VERANTWOORDELUKHEID VOOR
PERSOONLUK LETSEL OF SCHADE AF DIE VOORTVLOEIT UIT ONJUISTE
OF ONGEPASTE INSTALLATIE EN ONJUIST OF ONGESCHIKT GEBRUIK.

HET APPARAAT MAG NIET GEBRUIKT WORDEN DOOR MENSEN
(INCLUSIEF KINDEREN) MET LICHAMELIJKE, ZINTUIGELIJKE OF
VERSTANDELIKE BEPERKINGEN OF DOOR MENSEN ZONDER DE
NODIGE ERVARING OF KENNIS TENZI) ONDER TOEZICHT OF
GEINSTRUEERD OVER HET GEBRUIK VAN HET APPARAAT DOOR
IEMAND DIE VERANTWOORDELUK IS VOOR HUN VEILIGHEID.

KINDEREN MOET ONDER TOEZICHT BLIJVEN ZODAT Z1J NIET MET HET
APPARAAT KUNNEN SPELEN

PLAATS GEEN ALUMINIUMFOLIE, PANNEN OF VERGELIJKBARE
OBJECTEN IN CONTACT MET DE BODEM VAN DE OVEN VOOR DE
BEREIDING.

HET APPARAAT WORDT ERG HEET TIJIDENS GEBRUIK.
WAARSCHUWING: RAAK DE VERWARMINGSELEMENTEN IN DE
OVEN NIETAAN

* Als de deur of de afdichting van de deur beschadigd
is, kan de oven niet gebruikt worden fot deze is
gerepareerd door een erkende onderhoudsmonteur;

® Dit apparaat en de interne onderdelen, in het
bijzonder de onderdelen onder stroom, mogen alleen
gerepareerd, gewijzigd of aangepast worden door
de fabrikant, zijn technische dienst of personen met
vergelijkbare kwalificaties. Onbevoegde reparaties
kunnen ernstige ongevallen, schade aan het apparaat
en de omgeving en storingen veroorzaken.

® Vergeet niet dat zelfs de vervanging van de lamp in
de oven moet worden uitgevoerd door gekwalificeerd
personeel dat eerst de stekker uit het stopcontact trekt.

* Neem confact op met onze technische dienst, als het
apparaat niet werkt of gerepareerd moet worden.

® Gebruik alleen originele vervangende onderdelen.

A\ BELANGRIJK:

* Verwijder, als voorzorgsmaatregel, altijd de stekker uit
het stopcontact voor het reinigen van de oven.

* Vermijd bovendien het gebruik van zure of alkalische
stoffen (zoals citroen, azijn, zout, tomaten, enz.).
Vermijd het gebruik van producten met chloor, zuren of
schuurmiddelen, in het bijzonder voor het reinigen van
gelakte onderdelen.



® Hoewel de ovenruimte is gemaakt van hoogwaardig
staal, kan verkeerd onderhoud roest veroorzaken;

* De oven moet regelmatig gereinigd worden en alle
efensresten moeten worden verwijderd.

* Reinig de oven niet meteen nadat het gerecht eruvit gehaald
is, omdat de achtergebleven druppels en stoom nog erg
heet zijn (gevaar voor brandwonden); controleer of het
scherm een lage resterende of geen temperatuur toont.

* Wees voorzichtig bij het openen van de deur als de oven
aan is, omdat de uittredende stoom brandwonden kan
veroorzaken.

Als de stroom is onderbroken, vraagt de oven, als de
stroom weer aan is, om het circuit te legen, ook al zou er
geen water in moeten zitten.

Gebruik geen schuurmiddelen of scherpe metalen
schrapers om het glas van de ovendeur fe reinigen, omdat
krassen op het oppervlak het glas kunnen breken.

Zorg dat er tijdens het reinigen geen water in het apparaat
komt.

Gebruik alleen licht vochtige doeken.

® Sproei nooit water aan de binnen- of buitenkant van het
apparaat.

Gebruik geen stoomapparaten voor reiniging, omdat
water dat doordringt schade kan veroorzaken.

Gebruik het apparaat niet voor het opwarmen of
bevochtigen van de kamer.

Macak gebruik van de “kinderslot” toets.

* Het apparaat moet geinstalleerd en gebruikt worden bij
een omgevingstemperatuur tussen de 5 °C en 35 °C.

® Bij vorstgevaar kan het restwater in de pompen bevriezen
en deze beschadigen.

e Gebruik de thermische sonde alleen zoals aanbevolen
voor deze oven.

e De kernthermometer is een accessoire die alleen
beschikbaar is voor sommige versies van het product.

® De set van é Gastronorm bakplaten is een accessoire dat
beschikbaar is op aanvraag.

1 - Reiniging en Onderhoud NL

A\ BELANGRUK

Het typeplaatie van de oven is zelfs toegankelijk als
het apparaat geinstalleerd is. Dit typeplaatie, zichtbaar
met de deur open, toont alle informatie die nodig is bij
het aanvragen van vervangende onderdelen voor het
apparaat.

LOCATIE SERIENUMMERPLAATIJE
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NL 2- Eerste Gebruik

Reinig de oven grondig met water en zeep en spoel goed af.

Verwarm de oven voor ongeveer 30 minuten op de maximale temperatuur; dit elimineert alle resterende productieolién die onaangename geuren
fijdens het koken kunnen veroorzaken. Gebruik hiervoor de geventileerd koken functie zonder accessoires in de oven.

Maak de de accessoires voor het eerste gebruik voorzichtig schoon met een zeer hete alkalische wasoplossing en een zachte doek.

Gebruik van de platte grill Gebruik van de geperforeerde bakplaat
Om de platte grill te verwijderen, trekt u de grill naar u toe totdat deze Deze bakplaat wordt gebruikt voor stoomkoken en is geplaatst op de
stopt, til deze vervolgens op door naar boven te trekken, totdat de grill platte grill samen met zijn steun.

er helemaal uit is.

Om de platte grill te plaatsen, schuift u deze in een hoek van 45 © in tot
deze vastklikt en vervolgens laat u deze horizontaal zakken en duwt u
de grill erin totdat deze niet meer verder kan.

OPM.:  de set van 6 Gastronorm bakplaten is een accessoire dat
beschikbaar is op aanvraag.

Wij raden aan het in combinatie met de lekbak te gebruiken om alles
wat van het voedsel druppelt tijdens de bereiding op fe vangen.

Als de platte grill een lage lekbak heeft, is deze te verwijderen door
deze iefs op te fillen en naar voren fe trekken. Schuif de lekbak terug
tot deze goed op zijn plaats valt.



De documentatie van dit apparaat is geprint op chloorvrij gebleekt
of gerecycled papier om bij te dragen aan de bescherming van het
milieu.

De verpakkingen zijn ontworpen om schade aan het milieu te
voorkomen; het zijn ecologische producten die kunnen worden
feruggewonnen of gerecycled.

Hergebruik van de verpakking bespaart grondstoffen en vermindert
het volume van industrieel en huishoudelijk afval.

HET VERPAKKINGSMATERIAAL s 100% recyclebaar en is gemarkeerd
met het recycling-symbool.

Afvoeren in overeenstemming met de lokale wetgeving. Het
verpakkingsmateriaal (plastic zakken, onderdelen in polystyreen,
enz.) moet buiten het bereik van kinderen worden gehouden, want het
is potentieel gevaarlijk.

B
w0

DIT APPARAAT is gemarkeerd volgens de Europese Richtlijn
EU/96/2002 betreffende Afgedankte Elekirische en Elekironische
Apparatuur (AEEA). Door ervoor fe zorgen dat dit product op correcte
wijze wordt verniefigd, zal de gebruiker bijdragen om mogelijke
negatieve gevolgen voor het milieu en de volksgezondheid te
voorkomen.

3- Respect voor het Milieu 'NL

HET SYMBOOL op het product of op de begeleidende documentatie
geeft aan dat dit product niet moet worden beschouwd als huishoudelijk
afval, maar dat het moet worden ingeleverd bij het juiste verzamelpunt
voor de recycling van elekirische en elektronische apparatuur.

AFVALVERWIIDERING ~ MOET ~ UITGEVOERD ~ WORDEN in
overeensfemming met de lokale wetten met betrekking tot
afvalverwijdering.

VOOR MEER INFORMATIE over de behandeling, terugwinning en het
recyclen van dit product, neem contact op met het lokale kantoor van
bevoegdheden, de binnenlandse afvalinzamelingsdienst of de winkel
waar het product is gekocht.

Maak het VOOR SLOOP onbruikbaar door het elektrische snoer door
fe snijden.




NL 4 - Het Bedieningspaneel

Uw apparaat kan iefs afwijken fen opzichte van onderstaande afbeeldingen.

- Toetsenblok
E - Beeldscherm

FRIDAY 11/20/2015

™04:26

Toetsenblok

Voorzichtig drukken om de toets te bedienen. Het toetsenblok werkt
niet als er meer dan één toefs tegelijkertijd wordt ingedrukt.

A
‘ . Verplaatsingspijlties
v

Keer terug naar de vorige weergegeven pagina.
[BACK]

Ingedrukt houden om terug te keren naar de
Startpagina

@ Schakelt de oven in en uit.

Bevestigt de instellingen en start het
D” bereidingsproces. Houd deze ingedrukt fijdens

een bereiding om de functie te pauzeren. Druk
nogmaals om opnieuw fe starten.

(V: Om de timer in te stellen.
Ga naar het functiemenu tiidens de bereiding.

-@ Schakelt de inferne ovenlamp in en uit.

2




5 - Algemene Oven Informatie NL

Verwijder voor het eerste gebruik van de oven alle verpakking en vreemde materialen van de oven(s). Als dit materiaal niet wordt verwijderd vit de
binnenkant van de oven, kan het smelten of verbranden als het apparaat wordt gebruikt.

Foutcodes

Deze code verschijnt in het geval dat de elektronische besturing een
storing aangeeft. De huidige functie wordt geblokkeerd wanneer
deze code verschijnt. Als het type fout befrekking heeft op een
veiligheidsfunctie wordt de oven onbruikbaar en verschijnt dezelfde
foutcode iedere keer dat er een startpoging wordt gedaan (bel de
aftersales service in dit geval). Heeft de fout betrekking op een kleine
storing, dan kan de oven bij een nieuwe start gebruikt worden voor
alle functies die geen befrekking hebben op het defecte onderdeel
(bijv. een verwarminsgelement).

Pieptonen

Bevestigt dat de opdracht is ontvangen nadat een toets is ingedrukt.
Het geeft ook aan dat een fijdfunctie voliooid is (bijv. Timer of
Kookwekker). Een akoestisch signaal waarschuwt de gebruiker tijdens
het uitvoeren van een gerecht, dat de oven wacht op bediening van
de gebruiker (bijv. plaats het gerecht of draai het om).

Pieptonen signaleren ook een ovenstoring.

Standaardinstellingen

De bereidingsstanden selecteren automatisch een geschikte femperatuur
als de bereidingswijze is geselecteerd, deze kan aangepast worden
wanneer een andere temperatuur vereist is.

F Storing Nummercodes

Deze codes worden getoond als de elekirische besturing een probleem
detecteert in de oven of in de elektronica.

De foutcode wordt vastgelegd in het foutenlogboek in het
Instellingenmenu. Deze fout kan worden meegedeeld aan de monteur,
zodat hij/zij de mogelijke oorzaak van het probleem op voorhand
kan begrijpen.

Voorverwarmen

Wanneer een bereidingsstand is ingesteld en de oven aan het
opwarmen is, start het voorverwarmen, tiidens deze periode wordt
de momentane temperatuur weergegeven samen met het thermometer
symbool.

Zodra de 100% is bereikt, klinkt er een ‘einde van de voorverwarming’
toon en verdwijnt de actuele temperatuurwaarde.

Timer

A\ WAARSCHUWING

De timer op de oven schakelt het apparaat niet in of uit, het enige
doel van de timer is om u te waarschuwen door middel van de
zoemer. Gebruik de einde bereiding of vitgestelde bereiding
functie als u de oven automatisch wil uitschakelen.

OPM.: Het drukken op de UIT toefs zorgt niet voor het stoppen of
resetfen van de fimer.

1. Druk op de(Stoets en stel de gewenste tijd in door middel van de
AW pijlen en bevestig met de toets Plll. Gebruik de @ B> pijlen

om te wisselen tussen uren en minuten.

2. De tijd kan ingesteld worden van 1 minuut fot 12 uur en 59 minuten
en de resterende fijd is, wanneer ingesteld, altiid zichtbaar in de
onderste statusbalk tot de tijd is verstreken of opnieuw is ingestfeld.

3. Om de ingestelde tijd te wijzigen of te annuleren moet u de fimer
reseften door de (€] toets een paar seconden ingedrukt te houden.

4. De tijd wordt meestal als UU:MIN aangegeven, gedurende
de laatste minuut wordt overgeschakeld naar MIN:SEC.

5. Wanneer de fijd verstreken is, toont het scherm 00:00 en
de zoemer Klinkt een minuut lang of tot de (Gtoets wordt ingedrukt.




NL 6 - Algemene Oven Tips

De Oven Voorverwarmen

® Het selecteren van een hogere temperatuur zal de
voorverwarmingstijd niet verkorten.

* Voorverwarmen is noodzakelifk voor goede resultaten bij het
bakken van cakes, koekies, gebak en brood.

* Voorverwarmen helpt om gebraad dicht te schroeien en vleessappen
te behouden.

* Plaats de ovenrekken in de juiste positie voor het voorverwarmen.

e Tijdens het voorverwarmen wordt dltijd de geselecteerde
bereidingstemperatuur weergegeven.

* Een pieptoon bevestigt dat de oven voorverwarmd is en de “huidige
temperatuur” wordt uitgeschakeld.

Suggesties voor Gebruik

* Plaats geen pannen op de open ovendeur.

® Gebruik bij voorkeur de interne ovenlampen om de gerechten
door het glas van de ovendeur fe bekijken in plaats van de deur
regelmatig te openen.

Op Grote Hoogte Bakken

* Bij koken op grote hoogte, zullen recepten en de bereidingstiid
afwijken van de standaard recepten en bereidingstijden.



7 - Aan de slag NL

Instructies voor eerste keer inschakelen

Nadat de oven voor de eerste keer op de netvoeding is aangesloten,
bereidt de besturing zich automatisch voor op het instellen van
een aantal gebruikersinstellingen, die in geval van eventuele latere
inschakeling bewaard blijven.

OPM.: Zowel op de eerste als op daarop volgende aansluitingen op
de netvoeding voert het deurvergrendelingsmechanisme een
kalibratie uit - houd altijd de deur gesloten tijdens deze fase.

* Tadl

* Temperatuur en Gewicht
e Tiid

 Datum

Raadpleeg de  paragraaf  GEBRUIKERSINSTELLING  voor
instellingsinstructies.

Na het instellen van de gebruikersinstellingen, verplaatst de besturing
zich automatisch naar de “Standby” schermpagina.

TUESDAY 11/24/2015

PM

04 :26




Selecteer het pictogram % met de oven aan en bevestig met de
toets om het INSTELUINGENMENU te openen. Dit menu maakt
het mogelijk om de instellingen van uw oven te personaliseren. Om
toegang te krijgen, mogen er geen bereidings- of tijdinstellingsfuncties
actief zijn.

OPM.: Het instellingenmenu kan nooit worden ingesteld als er al een
fijdfunctie is ingesteld: verwijder eerst alle actieve fijdfuncties.

1. Druk op de B foetsen om het submenu te selecteren en bevestig

met de [Pl toets.

-

A

SETTING

2. Gebruik dit menu om de volgende instellingen te wijzigen:
Druk op de &AW of &AW toefs om een instelling te selecteren of
om één van de zes submenu’s fe selecteren en bevestig met de
toets.

@@ SETUP

i 80 O

LANGUAGE

Tadl

Druk op de 4w pijltoets om één van de beschikbare falen fe selecteren
en bevestig met de Pl toefs.

p Ifaliano
English
Deutsch .
abc
Francaise YN
Espanol

Nederlands

NL 8 - Gebruikersinstellingen

Temperatuur en Gewicht

Druk op de pijltoets @ > of &AW om één van de twee femperatuuropties
"°C/°F" of gewichtopties Kg/ib te selecteren en bevestig met de
toets.

Tiid

Druk op de pijltoets WP om de fijdnotatie “12h AM/PM of 24h" te
selecteren en bevestig met de [Plltoets. Vervolgens stelt u de tijd in met

de pijlen &AW en bevestigt u met de [pI] toefs.




Datum

Druk op de pijltcets MW om de datumnotatie te selecteren uit de
volgende opties “D.M.J. — JM.D. - M.D.J." en bevestig met de
foets. Vervolgens stelt u de waarde in met de pijlen AW en bevestigt

u met de [DIl) toets.

11/20/2015

Helderheid

Druk op de pijltoets «@ B> om te kiezen tussen de helderheidsinstelling
AAN of STANDBY, selecteer vervolgens met de pijlen AW de vereiste
mate van helderheid en bevestig met de [P toets.

%
(0] STAND-BY

LOW DARK
MID MID

P HIGH HIGH

Volume

Druk op de pijlicets MW om de vereiste mate van helderheid te
selecteren en bevestig met de toets [Bil.




Selecteer het pictogram % met de oven aan en bevestig met de
foets om het INSTELUINGENMENU te openen. Dit menu maakt het
insfellen van een aantal parameters of speciale functies mogelijk. Het
geeft ook toegang tot de foutenlijst.

1. Druk op de B toetsen om het submenu te selecteren en bevestig

met de [l toefs.

SERVICE

2. Gebruik dit menu om de volgende instellingen te wijzigen:
Druk op de toefsen AW om uit de drie beschikbare opties het in
fe stellen of weer fe geven item te selecteren en bevestig met de
toets.

/' SYSTEM

P EVENT LOGS
MAIN SUPPLY
DEMO

Logboek

Het menu geeft toegang fot het controleren van opgenomen fouten.
Deze codes kunnen aan de after-sales service worden gemeld.

/‘ EVENT LOGS

01 12/11/2015 07:06 CODE: F10305
02 17/11/2015 13:17 CODE: F10305

NL 9 - Systeeminstelling

Demo

Het doel van deze functie is om de DEMO stand in te stellen; deze stand
maakt de oven nutteloos voor bereidingen maar voert automatisch een
demonstratie van de functies uit.

1. Druk op de foetsen <@ B> om het item AAN te selecteren.
2. Bevestig met de Pl toets.
3. Druk op de (D) toets.

Na ongeveer 30 seconden begint de oven te werken in deze modus.

Om de DEMO stand fijdelijk te stoppen, kunt u elke willekeurige
foets een paar seconden ingedrukt houden tot de oven naar stand-by
schakelt.

Druk op de (D toets om de stand opnieuw fe starten.

Om de stand uit te schakelen, gaat u naar de DEMO  schermpagina
en selecteert u UIT. Bevestig met de [Pll] toefs.

OPM.: Eenmaal ingesteld, blijft de stand ingeschakeld zelfs als de
oven wordt losgekoppeld van de netvoeding.




10 - Uw Oven Starten NL

De oven in- en uitschakelen

A\ BELANGRUK

* De D] toets stopt de functie niet.

* Na het uvitzeften van de oven kan de koelventilator nog blijven
werken tot de binnenste delen van de oven afgekoeld zijn.

Druk op (D om de oven aan te zetten en druk opnieuw om uit fe
zetten. De oven keert terug naar de stand-by stand.

De bereidingsstand selecteren

Traditionele Bereiding
HETELUCHT VERWARMING
RING EN GRILL
wW
HETELUCHT BRADEN
wW
BRADEN
Stoomkoken
)
M STOOM 100
[Q’»’J] STOOM 130
130
[@] STOOM EN RING
wr
REINIGEN STOOMOVEN
[ REINIGEN STOOMCIRCUIT
CLEAN

1. Selecteer the pictogram 8 en druk op de toets Pl . Selecteer de
gewenste bereidingswijze voor het te bereiden voedsel met behulp

van de pijlen @ P en AW en bevestig met de toets [Pl

2. Op deze schermpagina is het nog mogelijk de bereidingswijze te
wijzigen met behulp van de «§ B toetsen.

3. Bevestig met de (Pl] toefs om te beginnen met de bereiding als
de voorgestelde temperatuur juist is, anders, als de [Pl foets niet
binnen 10 seconden wordt ingedrukt, schakelt de oven over op de
automatische stand en wordt het pictogram van de bereidingsfunctie
weergegeven.



Bereidingsstandtabellen

BEREIDINGSSTAND PICTOGRAM TEMPERATUUR
Min. Voordfinstellen Max.
HETELUCHT VERWARMING 50°C 165 °C 230 °C
w
RING EN GRILL [@] 50°C 210°C 230 °C
w
HETELUCHT BRADEN [ * ] 50°C 165 °C 230 °C
w
GRILL 50°C 230°C 230°C
STOOM 100 M 40 °C 100 °C 100 °C
STOOM 130 [“‘%H/(*)-)] 70°C 130 °C 130 °C
STOOM EN RING [\C\é))] 50 °C 165 °C 230 °C
REINIGINGSSTAND PICTOGRAM TEMPERATUUR
Min. Voordfinstellen Max.
) o
REINIGEN STOOMOVEN S 100°C
REINIGEN STOOMCIRCUIT [CLEAN




11 - Traditionele Bereiding ~NL

De bereidingsstand wijzigen

1. Tijdens de bereiding zonder tijd, kan een pauze worden ingelast
door op de [Pl toets te drukken. Alle instellingen van de uitgestelde
bereiding blijven bewaard en kunnen worden geactiveerd door
dezelfde toets nogmaals in te drukken.

2. Druk op de [Pl toets om de bereidingswijze te wijzigen terwijl
de oven is ingeschakeld, en bevestig met de e toets. Uit de
beschikbare standen in de groep kan op dit moment een andere
bereidingswijze geselecteerd worden met behulp van de pijlen €

>.

De temperatuur wijzigen

A\ BELANGRUK

* Aan het einde van een funcfie toont het scherm de temperatuur
van de resferende warmte in het compartiment vanuit de stand-by
pagina.

1. Vanuit de voorbeeldweergavepagina van de bereidingsfunctie kan
de temperatuur gewijzigd worden met behulp van de pijlen AW,
bevestig vervolgens met de [Pl toets.

2. Zodra de bereiding is begonnen, kan de temperatuur in elk geval
en op elk moment worden gewijzigd met de pijlen AW .

Voorverwarmingsfase

Als de oven in de voorverwarmingsfase is, wordt de momentane
temperatuur weergegeven onder het pictogram van de bereidingswijze.

TRUE CONVECTION

)| ssr

B 275°F

11:00 am

Zodra de ingestelde temperatuur is bereikt, klinkt er een akoestisch
signaal en verdwijnt de momentane temperatuurindicator.

TRUE CONVECTION

)| ssr




OPM.:  om zeker fe zijn van het gebruik op correcte wijze is het
belangrijk zorgvuldig de instructies en waarschuwingen
door te lezen.

Stoom werking

Stoomkoken wordt vaak gebruikt in de oosterse keuken, maar het is
zeker ook een nuttige functie voor elke andere keuken

Het is vetvrij en heeft als voordeel dat het de oorspronkelijke smaak
van het voedsel behoud.

Het voedsel wordt in dit geval niet met water gekookt maar met
waterdamp.

Stoomkoken is anders dan koken in water. De waterdamp werkt aan
de binnenkant van de cellen, dit is een fundamenteel verschil met het
effect van kokend water.

In feite kookt stoom het voedsel helemaal gaar, en met vitzondering
van het vet komt er verder niefs vrij van het voedsel.

De celwanden en pezen worden geleidelijk zachter, het eiwit stolt
zonder eruit te komen, het zetmeel wordt samengevoegd en zwelt op
en de suikers en mineralen blijven ongewijzigd.

Hetzelfde geldt voor geuren en verkleuringen, deze worden tot een
minimum gereduceerd.

Alleen het vet wordt vloeibaar als gevolg van de hitte, en om deze
reden is het niet aangeraden om grote stukken vlees of vis te stomen.
Vitaminen zijn weer een ander verhaal, omdat hitte in het algemeen
de neiging heeft vitaminen te verniefigen; echter, afhankelijk van de
bereidingstijd, veranderen sommige vitaminen nauwelijks. Dus, de
voedingswaren die zich lenen voor deze bereidingswijze bevatten
over het algemeen geen vet zoals bijvoorbeeld vis, bepaalde soorten
vlees, peulvruchten, aardappels, granen, eieren, pudding, groenten,
enz.

Deze bereidingswijze is niet geschikt voor groenten met harde vezels
of fruit in het algemeen.

Handige tips

Begin altijd met een koude oven bij gebruik van de stoomoven.
Stomen in een hefe oven (direct na de traditionele bereidingswijze)
is niet aan fe raden, omdat het de voordelen van koken met stoom
feniet doet.

Probeer zoveel mogelijk de geperforeerde roestvrijstalen bakplaat
samen met de lage roestvrijstalen lekbak te gebruiken bij stoomkoken.
De eerste, rustend met zijn steun op de platte grill, zorgt ervoor dat
de stoom het voedsel volledig gaar kan koken, terwijl alles dat uit het
voedsel vrijkomt door de gaten kan weglekken.

De tweede, lagere bakplaat, die onder de grill in zijn geleiders
is geschoven, verzamelt de weggelekie substanfie en houdt de
ovenruimte schoon.

Na de bereiding kan de steun van de geperforeerde bakplaat gebruikt
worden als ondersteuning om de hete bakplaat van het aanrecht te
houden terwijl u het zojuist bereide voedsel eruit haalt.

Voor het gebruik van iedere stoomfunctie moet het waterreservoir
gevuld zijn.

Open de deur als de oven aan is en het scherm het bericht
CONTROLEER WATERRESERVOIR toont (er klinkt een akoestisch
signaal). Pas op voor de hete stoom die vrijkomt, trek het reservoir
eruit en vul het. Als de deur gesloten is, zal de oven in de PAUZE
stand gaan. Druk op de toets [P om door te gaan met de bereiding.

NL 12 - Stoomkoken

OPM.:  De stoomfuncties starten niet fotdat de deur gesloten is. Als
de deur open is, zal het bericht DEUR SLUITEN getoond
worden op het scherm. Als de deur geopend wordt ferwijl
de oven aan is, gaat de oven in de PAUZE stand. Om de
functie fe herstarten, moet de deur gesloten worden.

Selecteer de gewenste functie en bevestig met de toets [Bll], nu wordt
het circuit gevuld. Zodra het water de juiste temperatuur heeft bereikt,
zal de stoom die wordt ontwikkeld door de kefel in de ovenrvimte
komen.

De funcie kan op elk moment gepauzeerd worden met de toets Pl
de functie herstart bij het opnieuw drukken op [Pl

[ [+#] Stoomkoken

Stoom 100

De stoom wordt met radiale ventilatie verdeeld zodat het voedsel
gelijkmatig verwarmd en bereid wordt.

Dit heeft als voordeel dat er gelijktijdig op drie verschillende niveaus
voedsel kan worden bereid. Plaats het “volumineuze” voedsel op het
hogere niveau en minder gebonden voedingswaren, zoals groente,
op de lagere niveaus (van de eerste tot de derde).

OPM.:  plaats tijdens het stoomkoken altijd de lage roestvrijstalen
bakplaat onder de geperforeerde bak om voedselresten en
condens die vrij kunnen komen op te vangen.

Stoom 130

Tijdens de werking wordt de bereidingsruimte verwarmd met stoom en
warme lucht. Dit zorgt voor een snelle en constante verhitting van het
voedsel zonder het uit fe drogen.

Op basis van het type voedsel dat wordt opgewarmd, biedt dit
programma de mogelijkheid de temperatuur in de oven te wijzigen
zodat deze functie naar wens te beheren is. Dit type functie is daarom
bijzonder geschikt voor:

® Het verwarmen van voorgekookt eten van 70 °C tot 130 °C;

® Het bereiden van (semi) kantenklaar maaltiiden en bevroren
voedsel van 70 °C tot 130 °C.

OPM.: denk eraan om voor dit type madltijden geschikte
ovenschalen te gebruiken (niet vervaardigd van synthetische
of vergelijkbare materialen) en deze boven de grill te
plaatsen. Verwijder ook alle deksels.

Zodra de functies zijn voltooid, zal er een verzoek tot circuitontlading
worden gestuurd (zie de paragraaf WATERAFVOER).



() Combinatie van Stoomkoken en Heteluchtbereiding

Deze bereidingswijze wordt "professioneel koken" genoemd, omdat
het te bereiden voedsel in een koude ruimte wordt geplaatst die niet
is voorverwarmd.

Na het inschakelen van de oven, wordt het voedsel aanvankelijk
blootgesteld aan stoom (of "gestoomd"). Na een korte blootstelling
aan de stoom schakelt het apparaat, afhankelijk van het vulvolume
en de omvang van het te bereiden voedsel, automatisch over op de
tweede warme lucht fase.

Dit type funcfie is bijvoorbeeld bijzonder geschikt voor grote vlees- en
visgerechten; grofe broden gemaakt van tarwebloem of volkorenmeel,
met gist of gistdeeg op 190 °Ctot 210 °C, alsmede gevuld of ongevuld
bladerdeeg, zowel vers als bevroren op 190°C tot 210°C.

OPM.: Voor de beste resultaten bij het gebruik van twee opvolgende
“professioneel koken” programma’s, moet de oven afgekoeld
zijn alvorens het volgende gerecht erin te plaatsen.

Zodra de functies zijn voltooid, zal er een verzoek tot circuitontlading
worden gestuurd (zie de paragraaf WATERAFVOER).

(2] Stoom Assistentiefunctie

Deze speciale functie kan alleen gebruikt worden met traditionele
ovenfuncties.

Bf&f<) ]

Als de oven eenmaal aan staat, is de stoom assistentiefunctie alleen
beschikbaar als de interne oventemperatuur de 100 °C overschrijdt.
Uitsluitend vanaf dat moment verschijnt het symbool &, in het onderste
gedeelte van het scherm.

OPM.:  DEZE FUNCTIE IS NIET INGESCHAKELD TUDENS HET

STOOMKOKEN.

Om stoom in de ruimte krijgen, druk op de toets | selecteer het
pictogram &, met de pijlen q@enpp en bevestig met de toets [Bil) .

~END

De stoom assistentiefunctie wordt ingesteld en de gewijzigde status
is te zien op het geanimeerde scherm. De stoom assistentiefunctie
houdt aan voor 5 minuten. Het bevochtigt het voedsel, zodat het niet
vitdroogt tijdens de bereiding. Ideaal voor braden in het algemeen,
grofe vlees-/visgerechten en een malse bereiding.

Na 5 minuten keert de oven terug naar de eerder ingestelde
bereidingsfunctie.




NL 13 - De Ovenlampen Gebruiken

De lampen worden geactiveerd met één lichtknop.

Druk (g in om de lampen aan of uit te doen.

De ovenlampen gaan automatisch aan als de deur open is.

Als een oven in gebruik is, gaan de ovenlampen automatisch aan als
er een functie wordt gestart.

De ovenlampen gaan automatisch uit als de ovenstand wordt
geannuleerd.

OPM.: De lampen gaan automatisch uit na 3 minuten als deze zijn
ingeschakeld. Druk op de foets of open de deur om de lampen
weer aan te doen.



14 - Tijd Werking Ovenmodus ' NL

Zorg ervoor dat de tijdvan-de-dag klok de juiste tijd weergeeft.
De tijdfunctie schakelt de oven uit aan het einde van de bereidingstijd.

Laat voedsel nooit langer dan een uur in de oven voor of na de
bereiding. Dit zou de eigenschappen van het voedsel zelf kunnen
verslechteren.

OPM.: De fijdfuncties kunnen niet gebruiki worden als de
vleesthermometer in gebruik is. De maximale bereidingstiid
die ingesteld kan worden is 12 u.

Bereidingstijd

Gebruik de functie “Bereidingstijid” om de oven voor een bepaalde
ftild te gebruiken. De oven start onmiddellik en gaat automatisch uit
zodra de tijd is verstreken.

Een Tijdfunctie Instellen

1. Selecteer de bereidingsfunctie en temperatuur.

2. Er zijn twee manieren om de functie in e stellen.

a) Selecteer {_™F om de duur in te stellen en druk op [pi].

b) Selecteer T om de eindtiid in fe stellen en druk op [Pl

3. Stel de tijd in met de pijlen W na het selecteren van één van
beide bovenstaande opties en bevestig met de (Pl toets.

4. Na het drukken op de [P toets, start de bereiding en wordt de
bereidingstijd weergegeven op de schermpagina.

* Bereidingsfunctie

* Temperatuur

* Bereidingstijd

¢ Einde van de bereidingstijd

TRUE CONVECTION

§ 325 ¢
% END
" 11:50am

TIME

8 275°F “ine 0050

11:00 am

5 Na de bereiding schakelt de oven uit en waarschuwt een akoestisch
signaal dat de bereiding is begindigd.

Druk simpelweg op de (J toets om de bereidingstijd te wijzigen
ferwijl de oven is ingeschakeld en voer de nieuwe bereidingstiid in
alvorens nogmaals op de [Pl toets te drukken.

Stoptijd

Gebruik de “Stoptijd” functie om de start van de getimede bereiding
uit te stellen. Voer de eindtijd van de bereiding in, waarna de oven
automatisch de begintijd berekent. De oven gaat automatisch aan en
uit.

Het Starten van een Tijdfunctie Uitstellen

1 Stel allereerst de gewenste bereidingstijd in zoals aangegeven
in de paragraaf “BEREIDINGSTID".

2 Selecteer "' om de eindtiid in te stellen en druk op M.

3 Stel de eindtijd van de bereiding in met de pijlen &AW en bevestig
met de Il toefs.

4 Na het drukken op de [PIl toets gaat de functie over in stand-by en
worden de details van de uitgestelde bereiding weergegeven op
het scherm.

* Bereidingsfunctie

® Temperatuur

¢ Eindtijd van de bereiding
® Begintijd van de bereiding

TRUE CONVECTION

§ 325°F %
% END
C“f 12:30 pm

NZAN)

8 275°F co o

11:00 am

Na de bereiding schakelt de oven uit en waarschuwt een akoestisch
signaal dat de bereiding is begindigd.

Druk simpelweg op de "% toefs om de bereidingstiid te wijzigen
terwijl de oven is ingesteld en voer de nieuwe bereidingstiid in
alvorens nogmaals op de [Pl foets te drukken.



NL

15 - Het instellen van de Vleesthermometer (indien aanwezig)

Wanneer vlees gebraden wordt of biefstuk of gevogelte wordt bereid,
is dit de beste manier om fe weten of het voedsel juist gegaard is.
Deze oven is optioneel voorzien van de vleesthermometerfunctie om
de femperatuur binnenin het vlees te mefen en de bereiding te stoppen
zodra de ingestelde waarde is bereikt.

Wanneer de thermometer in gebruik is, controleert de oven automatisch

de bereidingstijd.

OPM.: de kernthermometer is een accessoire die alleen beschikbaar
is voor sommige versies van dit product.
Malsheid, smaak en aroma zijn het resuliaat van een
nauwkeurig en functioneel gebruik.
De kernthermometer is een thermometer die wordt
ingebracht in de kern van het gerecht om de temperatuur
ervan fe controleren. Zo kan het einde van de bereidingstijd
worden vastgelegd.
Het kan inderdaad gebeuren dat het vlees aan de buitenkant
gaar likt maar aan de binnenkant nog rood is!

De bereikte temperatuur van de voedingswaren is, tijidens het bakken,
nauw verbonden met problemen met betrekking tot gezondheid of
hygiéne. Bacterién kunnen aanwezig zijn in elk soort vlees, gevogelte
en vis en ook in rauwe eieren.

Sommige bacterién kunnen voedingswaren bederven, andere zoals
de Salmonella, Campylobacter jejuni, Listeria monocytogenes,
Escherichia coli en de Staphylococcus aureus kunnen de gezondheid
ernstige schade toebrengen. Boven de 4,4 °C en fot 60 °C
vermenigvuldigen bacterién zich heel snel. Gehakt is wat dat betreft
bijzonder risicovol.

Gehakt

Hamburger

Rund, kalf, lam, varken
Kip, kalkoen

Rund, kalf, lam
Gebraad en biefstuk:

Rare

Medium-rare

Medium

Doorbakken

Varken

Karbonades, gebraad, koteletten:
Medium

Doorbakken

Verse ham

Verse worsten

Gevogelte

Kip, volledig of in stukjes
Eend

Hele kalkoen (niet gevuld)
Kalkoenborst

Om het vermenigvuldigen van bacterién fegen te gaan, zijn de
volgende maatregelen nodig:

* Voedingswaren niet ontdooien op kamertemperatuur maar in de
koelkast of in de oven met gebruik van de specifieke functie. In
dit loatste geval moet men de voedingswaren onmiddellijk daarna
bereiden.

* Vul kip vlak voor het nuttigen. Koop geen voorverpakte opgevulde
kip en koop enkel voorgekookte opgevulde kip indien het binnen de

2 uur genuttigd zal worden.
* Marineer gerechten in de koelkast, niet op kamertemperatuur.

* Gebruiken een kernthermometer om de temperatuur van vlees, vis
en gevogelte te controleren in geval deze dikker zijn dan 5 cm om
de minimale bereidingstemperatuur fe bereiken.

* De voornaamste gevaren komen voort uit kip dat niet goed
doorbakken is, in bijzonder het risico op Salmonella.

e Voorkom dat het bereidingsproces onderbroken wordt, d.w.z., het
gedeeltelifk koken van voedsel, het bewaren en het later verder
bereiden ervan. Deze volgorde bevordert de groei van bacterién
door de "warme" temperaturen die worden bereikt in het voedsel.

* Rooster vlees en gevogelte in de oven op femperaturen van tenminste
165 °C.

A\ BELANGRUK

Gebruik uitsluitend de vleesthermometer die meegeleverd is met het
apparaat.

In ieder geval raden wij u aan de volgende tabel it de Nationale
Levensmiddelendatabank (VS) te raadplegen.

Voedingswaren Minimale interne temperatuur

71°C

74 °C

74°C

De bereidingstemperatuur voor rare vlees wordt niet weergegeven in
het NLDB aangezien het onveilig is voor de gezondheid.

63 °C

71°C

77 °C

71°C

77 °C

71°C

71°C

82°C

82°C

82°C
77 °C




A\ WAARSCHUWING

* Gebruik, om brandwonden te vermijden, een ovenwant om de
vleesthermometer fe verplaatsen als de oven heet is.

* Gebruik altiid de handgreep om de thermometer fe verwijderen.
Als het wordt verwijderd door aan de kabel te trekken, kan de
thermometer beschadigt raken.

® Zorg ervoor dat het voedsel helemaal ontdooid is alvorens de
thermometer erin te steken. Anders zou het kunnen beschadigen.

OPM.: - De vleesthermomefer is niet beschikbaar voor alle functies
(Vleesthermometerfunctie niet beschikbaar, ook voor Recepten).
Als de thermometer fijdens één van deze funcfies wordt gebruikt,
verschiint er een verwijder thermometer bericht op het scherm.

- Indien de vleesthermometer per ongeluk verwijderd wordt
tiidens de werking, verschijnt er een waarschuwingsbericht
op het scherm.

- De temperatuur van de thermometer kan ingesteld worden
tussen de 104 °F en 212 °F (40 °C - 100 °C).

- De oven slaat de laatste door de gebruiker ingestelde
temperatuur op.

De voedselthermometer gebruiken

Zoals te zien in de afbeelding, bevindt de fitting van de thermometer
zich in de linker bovenhoek van de ovenruimte, afgeschermd met een
metalen omhulsel met stekker.

Verwijder het omhulsel en steek de stekker van de thermometer er
helemaal in (u hoort een zachte bevestigende klik).

Plaats de thermometer in het voedsel en vermijd hierbij het aanraken
van de vette delen of botten.

A\ WAARSCHUWING

Houd er rekening mee dat de vleesthermometer niet werkt als deze
wordt aangesloten als de oven al ingeschakeld is!

Steek de punt van de thermometer in het midden en dikste deel van het viees.

Zorg ervoor dat de thermometer niet in contact komt met vet, bot,
ovenonderdelen of bakblikken.

De vleesthermometer wordt automatisch herkend wanneer het wordt
ingebracht en het pictogram /Z verschijnt op het scherm.

Wanneer een bereidingsfunctie wordt gestart met ingebrachte thermometer,
verschijnt automatisch de schermpagina voor het instellen van de functie.

& 325°F

£ 145°F

1. Stel de gewenste temperatuur van de thermometer in met de pijlen

AWV en bevestig met de [PIl) toets.

TRUE CONVECTION

325°F
% /I 145%F

B 275 70°F

11:00 am

2. Na het drukken op de toets, start de bereiding en dlle
bereidingsdetails van de thermometer worden weergegeven op de
schermpagina.

* Bereidingsfunctie
* Ovenfemperatuur
¢ Thermometertemperatuur instellen

* Momentane thermomererremperotuur

Zodra de ingestelde thermometertemperatuur is bereikt, schakelt de oven uit en
waarschuwt een akoestisch signaal dat de bereiding is beéindigd.
OPM.:  Zodra de bereiding is begonnen, kan de temperatuur in elk geval en
op elk moment worden gewijzigd met de pijlen &AWP.

Druk, om de thermometertemperatuur te wijzigen, op de [Pll] toets en
vervolgens op de 2 toefs en fenslotte opnieuw op de [pl] toefs.



NL 16 - Recepten

De Receptfunctie van uw oven biedt u de mogelijkheid om gerechten te bereiden zonder dat u de oven elke keer handmatig hoeft in e stellen. Met het
selecteren van een “INGESTELD” recept worden automatisch de bereidingswijze, temperatuur en tijd ingesfeld volgens het gekozen recept uit het menu.

Receptenlijst Type voedsel

&>

>2 O

VOORAF INGESTELD OF
PERSOONLUK

Selecteer een reeds ingesteld recept:

1. Zet de oven aan, selecteer het pictogram (M en druk op de toets

2. Selecteer de lijst tussen “INGESTELD" of “PERSOONLUK" met de

pilen &AW en bevestig met de Pl toefs.

3. Selecteer met de pijlen &AW en de pijlen @ P het te bereiden

gerecht en bevestig met de [PIl) toets.

4. Selecteer met de pijlen W tussen “VERS” of “BEVROREN" of

tussen “HEEL” of “IN STUKKEN" in andere gevallen, en bevestig
met de [Pl toets.

5. Selecteer het vereiste recept met de pijlen A ¥ en bevestig met de

toets.

6. De volgende schermpagina verschijnt op het scherm als het recept

is geselecteerd:

Staat van het vo- Receptenlijst Getoonde informatie
edsel
VERS
BROOD PIZZA EERST
BEVROREN
HEEL
VLEES
IN STUKKEN
HEEL TYPE TOEBEHOREN
GEVOGHTE NIVEAUSTAND
IN STUKKEN
GEWICHT VAN HET VOEDSEL
HEEL BEREIDINGSTID
VIS VOORVERWARMEN VEREIST
IN STUKKEN (IA/NEE)
GROENTEN
PASTEIEN

a3

ROASTED TURKEY

RECTANGULAR GRID
LEVEL

WEIGHT

COOKING TIME
PREHEAT




7. Bevestig met de -£] toets om het recept fe starten. 4. Op dit moment kan het recept opgeslagen worden in de lijst met
“PERSOONLUKE" recepten door “OPSLAAN" te selecteren en te

Tiidens het recept zullen een aantal akoestische en visuele
! P bevesfigen met de [Pl foets.

boodschappen u verzoeken om de volgende bewerkingen uit te
voeren. Volg simpelweg de instructies op het scherm.

8. Na de bereiding schakelt de oven uit en waarschuwt een akoesti-
sch en visueel signaal dat het recept is voltooid. ROASTED TURKEY

RECTANGULAR GRID

Een persoonlijk recept opslaan: el

Als er een recept geselecteerd is, kunnen de “Tijd” en “Gewicht” @ WEIGHT
insfellingen gewijzigd worden en kan het recept opgeslagen COOKING TIME
worden onder “PERSOONLUK". PREHEAT

1. Druk op de toefs & als er een recept is geselecteerd en bevestig

met de [Pll] toets.

2. Voer, om het gewicht fe wijzigen, het gewenste gewicht in met de
pijlen AW en bevestig met de [P toets.

OPM.: Als de aangepaste fijd- en gewichtswaarden niet meteen
worden opgeslagen, verschijnt er aan het einde van het recept

POULTRY een bericht met de vraag of u het recept op wilt slaan.

WEIGHT

5. Druk op de [Pl toets om het recept te starten.

3800g

Een Persoonlijk recept annuleren:

1. Om een recept te verwijderen uit de lijst van persoonlijke recepten,
selecteert u het recept.

e,

2. Druk op de toets @, selecteer de keuze en bevestig met de
toefs.

3. De oven schakelt automatisch over naar de bereidingstijd. Gebruik
de pijlen &AW om deze tijd te wijzigen en bevestig opnieuw met

de [Pil) toets.

POULTRY POULTRY

COOKING TIME
DO YOU WANT REMOVE RECIPE

03:00 NO > YES




17 - Oven Onderhoud en Reiniging

[cﬁ’ﬂ Oven Reiniging

Met deze functie wordt een reinigingscyclus uitgevoerd door 15
minuten lang stoom in de ruimte fe injecteren. Alle korsten die gevormd
zijn in de ovenruimte door de bereiding op hoge temperaturen, zullen
aan het einde van de cyclus zacht zijn geworden, waardoor ze
gemakkelijker te verwijderen zijn.

Zodra de functies zijn voltooid, zal er een verzoek tot circuitontlading
worden gestuurd (zie de paragraaf WATERAFVOER).

b= Circuit Reiniging

Met deze functie wordt een reiniging van het circuit uitgevoerd, om het
door de tijd heen schoon en doeltreffend te houden.

Zodra de functies zijn voltooid, zal er een verzoek tot circuitontlading
worden gestuurd (zie de paragraaf WATERAFVOER).

Deze oven is uniek in de zin dat deze geen ontkalkingsmiddelen nodig
heeft om het stoomopweksysteem efficiént te laten draaien.

'l Circuit Ontladen

Aan heteinde van elke stoomfunctie wordt, als de oven is itgeschakeld,
met de toets (1 een ontlading van het cricuit aangevraagd.

Het volgende bericht verschijnt op het scherm: ONTLADING VEREIST/
OPEN DE DEUR

Open de deur, en let hierbij op de hete stoom die vrijkomt. Op het
scherm verschijnt een nieuwe bericht met een geanimeerd pictogram.
Het vraagt de gebruiker de houder eruit te halen tot het symbool
hetzelfde aangeeft. Druk op de toets [Bl) om de ontlading van het
stoomcircuit te starten.

Aan het einde van de procedure verschijnt het bericht ONTLADING
BEEINDIGD/ VERWIIDER EN LEEG DE BAK op het scherm om te
bevestigen dat de ontlading succesvol is. Het is raadzaam de bak te
legen en terug te plaatsen in de houder als v niet direct een nieuwe
stoomkookeyclus wilt uitvoeren. Sluit vervolgens de deur.

De oven is nu klaar voor een nieuwe bereidingscyclus.



18 - De ovenlamp vervangen | NL
A\ BELANGRUK

De ovenlamp moet over de juiste eigenschappen beschikken:
a) Samenstelling geschikt voor hoge temperaturen (tot 300 °C);
b) Voeding: zie de V/Hz waarde op het typeplaatie;

c) vermogen 25 W;

d) Type G9 fitting.

Let op: zorg ervoor dat het apparaat is uitgeschakeld alvorens de lamp
te vervangen om de mogelijkheid op een elektrische schok te vermijden.

* Leg, om schade te voorkomen, een theedoek in de oven.
* Verwijder de schroeven waarmee het sfalen frame vast zit;

* Verwijder de oude lamp door deze uit zijn fitting te verwijderen en
let erop dat de lamp niet breekt.

e Plaats de nieuwe lamp zonder deze met de handen aan te raken
(wij raden aan een latex wegwerphandschoen te gebruiken);

® Plaats het roestvrijstalen frame terug. Zorg ervoor niet de silicone
afdichting van de pakking door fe prikken.

* Schroef de eerder verwijderde roestvrijstalen schroeven terug.

e Sluit het apparaat aan op de netvoeding.




NL 19 - Voor de Installateur

De ovenin een kast installeren

De oven moet onder een kookplaat worden geinstalleerd, in een
meubel of in combinatie met de overeenkomstige voedselwarmer
lode. De afmefingen van de ruimte moeten overeenkomstig de
afbeelding zijn. Het materiaal van de kast moet in staat zijn om de
hitte te weersfaan. De oven moet gecentreerd geplaatst worden in de
wanden van de behuizing en vast gezet worden met de meegeleverde
schroeven en bussen.

UITSNIJDING EN AFMETINGEN

min450| |

595 § 560




Elektrische Aansluiting

Zorg er voor de aansluiting op het voedingsnet voor dat: TYPE EN MINIMALE DIAMETER VAN DE KABELS

* de kenmerken van het elekrische systeem voldoen aan wat op het SASO
typeplaatie op de voorzijde van de oven is aangeduid; HO5RRF 3x15mm? | HO5RRF 3525 mm?

* het elektrische systeem een effectieve aarding heeft die voldoet aan HO5VVE 3x1 5mm?2 | HOSVVE 352 5 mm2

de normen en huidige wefgevingen.
HOSRNF 3x1,5 mm? HOSRN-F 3x2,5 mm?

De aardaansluiting is wettelijk verplicht. De kabel mag op geen
enkel moment een femperatuur hoger dan 50 °C boven de
omgevingstemperatuur bereiken.

Deze oven moet worden aangesloten op het elekiriciteitsnet via
een voedingskabel en een stekker die past bij de vitgang van het
elekirische systeem dat de oven van stroom voorziet.

Indien een vast toestel niet is voorzien van een stroomkabel met een
stekker, of een andere inrichting die kan worden losgekoppeld van het
elektriciteitsnet, met een kloof tussen de contacten groot genoeg om
klasse Ill overspanningsbeveiliging te garanderen, zal een dergelijk
apparaat moeten worden gemonteerd op de stroomvoorziening voor
de naleving van de regelgeving voor elektrische installaties.

Het stopcontact of de schakelaar moet gemakkelijk te bereiken zijn als
de apparatuur geinstalleerd is.

HOSV2V2F  3x1,5 mm? HO5V2V2F  3x2,5 mm?

OPM.: De fabrikant wijst elke aansprakelijkheid voor schade en/
of letsel of als de bovenstaande instructies niet worden
opgevolgd.




NL 20 - Traditionele Bakproblemen Oplossen

Of het nu om Bakken of Hetelucht Bakken gaat, slechte resultaten kunnen om vele redenen, anders dan een storing van de oven, voorkomen.
Zie hieronder in de tabel de oorzaken voor de meeste voorkomende problemen. Omdat de grootte, de vorm en het materiaal van het bakgerei
direct effect kunnen hebben op de bakresultaten, kan het een oplossing zijn om oud bakgerei dat verkleurd en kromgetrokken is door gebruik te

vervangen.

Bakprobleem

Eten is ongelijk verkleurd

Gerecht is te verkleurd op de bodem

Voedsel is droog of aanzienlijk gekrompen

Voedsel bakt of roostert te langzaam

Pasteikorsten kleuren niet op de bodem of hebben een vochtige
korst.

Bleke, platte cakes en waarschijnlijk niet gaar van binnen

Cakes hoog gerezen in het midden met een scheur op de top

Pasteikorstranden te bruin

Oorzaak

- Oven is niet voorverwarmd
- Aluminiumfolie op het ovenrek of de bodem van de oven.
- Bakgerei fe groot voor het recept

- Bakblikken die elkaar of de zijkant van de oven raken

- Oven is niet voorverwarmd
- Gebruik van glas, doffe of donker geworden metalen bakblikken
- Oniuiste stand van het ovenrek

- Bakblikken die elkaar of de zijkant van de oven raken

- Temperatuur van de oven te laag
- Oven is niet voorverwarmd
- Ovendeur fe vaak geopend

- Strak afgesloten met aluminiumfolie

- Te klein bakblik

- Temperatuur van de oven te laag
- Oven is niet voorverwarmd
- Ovendeur fe vaak geopend

- Strak afgesloten met aluminiumfolie

-Te klein bakblik

- Baktijd niet lang genoeg
- Gebruik van glanzende stalen bakblikken
- Onjuiste stand van het ovenrek

- Temperatuur van de oven te laag

- Temperatuur van de oven te laag
- Onijuiste baktijd

- Cake fe vroeg gecontroleerd

- Ovendeur te vaak geopend

- Te grote cakevorm

- Baktemperatuur te hoog
- Baktijd te lang
- Bakblikken die elkaar of de zijkant van de oven raken

- Onjuiste stand van het ovenrek

- Te klein bakblik

- Oventemperatuur te hoog

- De randen van de korst te dun




21 - Bedieningsproblemen oplossen ' NL

Controleer het volgende, alvorens contact op te nemen met de technische dienst, om onnodige kosten te vermijden.

Ovenproblemen Stappen voor Probleemoplossing

Een andere F__ foutcode verschijnt op het beeldscherm. Schakel de stroom uit en vervolgens na een paar seconden weer opnieuw
in. Noteer de foutcode (in het LOGBOEK) als het probleem zich blijft

voordoen en neem contact op met de technische dienst.

Het beeldscherm van de oven blijft UIT Schakel de stroom uit op de hoofdelekriciteitsvoorziening (zekering of
stroomonderbreker). Schakel de stroomonderbreker weer in.
Schakel een geautoriseerde dienst in als het probleem zich blijft voordoen.

De koelventilator blijft draaien als de oven vitgeschakeld is De ventilator gaat automatisch uit als de elekironische componenten
voldoende afgekoeld zijn.

Oven wordt niet warm Controleer de stroomonderbreker of zekeringkast van uw huis. Zorg
ervoor dat de oven op correcte wijze op de netvoeding is aangesloten.
Zorg ervoor dat de ovenfemperatuur geselecteerd is.

Oven bakt niet gelijkmatig. Raadpleeg de bereidingstabellen voor de aanbevolen rekstand. Verlaag
altiid de temperatuur met 25°F (15 °C) bij het bakken in de Hetelucht
Bakken stand.

Ovenlamp werkt niet goed Vervang de lamp als deze defect is of draai de lamp aan als deze lost

zit. Zie pagina 25. Vermijd het aanraken van de lamp met uw vingers,
aangezien olie van de handen ervoor kan zorgen dat de lampen eerder
vitbranden.

Klok en timer werken niet goed Zorg ervoor dat de oven op correcte wijze op de netvoeding is
aangesloten.
____________________________________________________________________________________________________________________________|




NL 22 - Assistentie of Service

Controleer eerst “Probleemoplossing” alvorens contact op te nemen
met de technische dienst. Dit kan u gesprekskosten besparen.

Volg onderstaande instructies, als u nog steeds hulp nodig heeft.
Houd, wanneer u belt, de aankoopdatum, het modelnummer en het
serienummer van het apparaat bij de hand.

Deze informatie zal ons helpen om befer te antwoorden op uw
verzoek.

Service Gegevensverslag
Zie pagina 3 voor de locatie van het serienummerplaatie. Het is
nu een goed moment om deze informatie in de onderstaande ruimte

te noteren.
Bewaar de factuur voor garantiebevestiging.

Service Gegevensverslag

Modelnummer

Serienummer

Datum van aankoop of bezitneming

Wﬁ
23 - WIZARD APPp "VIZARD

extra inhoud voor SOUS
VIDE-producten

Om het product optimaal te gebruiken, raden we aan de
HOOVER WIZARD* APP te downloaden van uw
smartphone of tablet. Vervolgens moet u het gedeelte
SOUS VIDE openen en het serienummer van het gekochte
product invoeren. Het is dus mogelijk om uw product te
registreren bij de WIZARD app en gebruik te maken van
extra inhoud die specifiek is voor dit type product:

- INTRODUCTIE: Opmerkingen over het Sous
Vide-systeem en de producten waaruit het bestaat:
vacuiimlade, stoomoven, straalkoeler.

- PRODUCTINFORMATIE sectie: beknopte handleiding
voor het gebruik van het gekochte apparaat, met een link
terug naar de online handleiding en nummer voor
technische assistentie - Service.

- TIPS EN HANDIGE WEETJES Section: nuttige en
innovatieve tips voor het gebruik van het product via
enkele van de belangrijkste functies en kneepjes van het
vak.

- RECEPTEN sectie: eenvoudige maar smakelijke recepten
voor koken met het vacuimsysteem (vacuimlade -
stoomoven - straalkoeler)

*Beschikbaar op Apple Store voor Iphone /
lpad-apparaten en Play Store voor Android-apparaten.
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