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ADVICE FOR THE USER

I. ADVICE FOR THE USER

When cooking particularly fatty foods such as roasts or poultry on racks, it is advisable to
put a container at the bottom of the cooking chamber to collect the grease that drips during
cooking.

When cooking foods with containers full or filled with liquids, be extremely careful that they
do not overflow during cooking and when removing the containers from the oven. When
devices are placed on provers, stainless steel tables or other ovens, it is not recommended to
use higher shelves than the one where the user can see inside the container due to a danger
of burns.

Always clean the accessories before using them.

If interventions are necessary on the contents of trays and racks during cooking, the door
must be left open as briefly as possible to prevent the temperature inside the oven from
dropping to such an extent as to jeopardise the success of cooking.

CAUTION: it is advisable to open the door in two stages: keep the door
half-open (3-4 cm) for 4-5 seconds, then open completely. This prevents
any steam and heat in the oven from causing discomfort or burning
anyone.

II. PREHEATING

To cancel the effects of heat loss due to the door opening when putting food in the oven, it is
recommended to preheat it to at least 30°C (86°F) above the intended cooking temperature.

When steam cooking, it is advisable to preheat the oven to dry (without humidity or steam)
and set the humidity or steam value after putting the food in the oven. This will allow faster
preheating with less water and energy consumption

III. HUMIDITY AND STEAM

The presence of steam or humidity is suitable for cooking different types of food more
carefully. It is also suitable for defrosting quickly, for heating foods without drying or
hardening them and for naturally desalting salted foods. The combination of the humidifier
function with the traditional function allows flexibility of use, saving energy and time,

while maintaining the nutritional qualities and flavour of the food. Steam and humidity is
generated by injecting water onto the fan, it is then atomised and, passing through the
heating element, is transformed into steam.

Steam cooking is when the cooking chamber is completely, or almost completely, filled with
steam; this is obtained by turning the knob above 6, depending on the nature of the food
being cooked. For the other values, cooking with humidification is considered, i.e. with the
presence of humidity.
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ADVICE FOR THE USER

Steam cooking is when the cooking chamber is completely, or almost completely, filled
with steam, so the cooking chamber is said to be saturated with steam. Other situations,
i.e. cooking with steam but where the chamber is not saturated with steam, are defined
as cooking with humidification. Visibly, the steam saturation condition can be seen by the
presence of condensation droplets on the inner door glass. When the cooking chamber is
saturated with steam, the introduction of additional water cannot increase the amount of
steam, thereby causing water and energy losses.

Typically, steaming is done between 80°C (176°F) and 120°C (248°F). It is of course possible to
steam outside this temperature range, but it is advisable not to steam below 60°C (140°F) or
above 140°C (284°F).

CAUTION: it is advisable not to steam above 140°C (284°F). If this
temperature is exceeded, the cooking device automatically sets a safety
limiter for the introduction of steam so that you can cook with humidity.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER
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I. DIGITAL OVEN CONTROL PANEL

TIMER DISPLAY

Timer button

TEMPERATURE DISPLAY
Motor speed indicator tigh

Temperature/fan speed
button

HUMIDIFICATION DISPLAY

Humidification/chimney
adjustment button

PROGRAM DISPLAY

Recipe book/cleaning button

Start/stop button

Core probe button

© 00

Timed cooking indicator light

Core probe cooking indicator light

Heating elements indicator light

Chimney indicator light

Humidification indicator light

Steps indicator light
Programming indicator light

Cooking steps button

Increase button

Decrease button

On/off button
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

II. BASIC OPERATIONS

SWITCHING THE DEVICE ON

The device has a side switch that disconnects
the power supply and an ON/OFF button @

(see the installation, safety and maintenance
manual for more information)

When the device is switched on, it is in standby
mode with reduced power consumption. In
standby mode, the only button lit up is the
ON/OFF button.

Pressing the ON/OFF button switches the
device on and puts it in manual cooking mode

(see the "Manual cooking" section for more

information).

At any time, even during use, the ON/OFF button can be pressed to put the device in standby.
If the device is performing a cooking operation, this will be interrupted by switching to
standby.

CAUTION: When the device switches to standby, it deletes all previously
entered manual cooking settings.

If the device is performing a cleaning operation (for models with this function), this will be
interrupted when it switches to standby. But the next time the device is switched on with the
ON/OFF button, it will be mandatory to perform a cleaning operation for safety reasons.

(see the “Cleaning” section for more information)

SWITCHING THE LIGHTS ON

The lights in the device that illuminate the cooking chamber automatically switch on when
passing from standby to on.

(see the “Switching the lights on” section for more information)
The lights are automatically switched off when:
® The ON/OFF button @ is pressed to return to standby mode;

® Cleaning is started (see the “Cleaning” section for more information);

® The door is opened to avoid glare given that the lights are located on the door and
potentially exposed to the direct view of the user.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

STARTING THE OPERATIONS

The cooking and, for applicable models, the cleaning operations are started with the START/
STOP button @.

While a cooking operation is in progress, pressing the START/STOP button immediately
interrupts the operation.

While a cleaning operation is in progress, pressing the START/STOP button immediately
interrupts the operation. For safety reasons, however, the device will not allow any operation
to be performed other than the cleaning program. No further operations can be performed
until a cleaning cycle has been correctly completed, i.e. without interruption.

(see the “Cleaning” section for more information)

CHANGING THE UNITS OF MEASUREMENT FOR THE TEMPERATURE

To change the temperature’s unit of measurement, follow the steps below:
e With the device in standby, press and hold button @) for 4 seconds;

e Display @will show “U. °X" where U is the unit of measurement and X equals C, if set to
centigrade, or F, if set to Fahrenheit;

e Use buttons @) and @ to change the setting;
e Press and hold button @) for 4 seconds to confirm the change.

%)
\
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

III. MANUAL COOKING

Manual cooking allows the user to start a cooking process where the cooking program
parameters (cooking chamber temperature, time, etc.) are set for each use. When the device
is used in manual mode, display@ shows the letters “MA".

When the device is switched on, either with the side switch or the ON/OFF button @@, the
device is in manual cooking mode.

NOTE: when the device is switched on, it has the following parameters set with their
default values:

® Cooking time 0 minutes (if you start cooking, the device will prompt you to enter a
value);

® Chamber temperature 100°C (212°F);

® Maximum air speed;

® Chimney closed (for models with chimney control);

® No steam or humidity is generated.

SETTING THE PARAMETERS

To set the value of any cooking parameter, select the parameter to be changed by pressing
the corresponding button. For some parameters, the corresponding button must be pressed
twice.

Enter the data with buttons @ (to increase the value) and @ (to decrease the value). To
edit the parameter values more quickly, press and hold the button to increase or decrease.
Pressing a button once will increase or decrease the parameter being set by a single unit.

To confirm the entry, press the button for the parameter being set once more, or, for
automatic confirmation, wait 5 seconds without pressing any button.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

TYPES OF COOKING

The device offers two types of cooking: timed cooking and core probe cooking.
Timed cooking is indicated by LEDQ next to display@ turning on, while core probe cooking
is indicated by LEDenext to the same display turning on.

NOTE: if both LEDs are off, it means that no valid cooking parameter has been entered;
enter a time value or select core probe cooking before starting an operation.

The type of parameters to be entered depends on the type of cooking selected.

TIMED COOKING

For timed cooking, the cooking time parameter must be set.

The cooking time is shown on display@ and is set with button @). Pressing it once will flash
the value on display@ and you can then enter a value in hours:minutes.

The minimum value that can be entered is one minute, the maximum value is 9:59 (9 hours
and 59 minutes). The parameter can be changed by a single minute with buttons @ and @
When the device is switched on, the cooking time is set at 0:00. If you attempt to start cooking,
the device will flash the display@ to prompt you to enter an acceptable value.

When an acceptable value is entered for the cooking time, LED eturns on indicating timed
cooking.

In timed cooking the device will finish cooking after the time set in the time parameter has
elapsed. During cooking, the device will show a countdown on display @ to indicate the
hours and minutes left until the end of the operation.

NOTE: if a cooking time of less than 0:00 is set, the device switches to infinite cooking time
mode (see the “Infinite cooking time mode” section for more information,).
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

CORE PROBE COOKING

Core probe cooking entails the use of the core probe connected to the device. For some
devices this equipment is optional. In this type of cooking, the device continues to perform
the operation until the core probe reaches the temperature set by the user.

To perform core probe cooking, press button @ once. Display@ will show the temperature
for the core probe, i.e. the temperature the user requires inside the food to finish cooking. In
addition, LED ewill turn on to indicate that core probe cooking is being set.

Similarly to the timed cooking time, pressing button @ will flash the core probe
temperature value and you can then set a value between 25°C (77°F) and 99° (210°F),
extremes included. The core probe temperature value can be changed by 1° by pressing

buttons @ and @

CAUTION: if you try to set a value that is lower or higher than the extremes of
this range, the device will not allow the change and pressing buttons @ and
@ again will have no effect.

NOTE: when the device is switched on, the core probe temperature is set by default at
25°C(77°F).

You can press button @ again to return to timed cooking mode and then press it again to

return to core probe cooking mode. But every time the cooking type is changed, the time and

core probe temperature parameters are reset to their default values.

When cooking starts, dispIay@wiII show the temperature detected by the core probe during m
the operation. Cooking will end when the temperature set by the user is reached.

(see the “Starting, performing and finishing a cooking process” section for more information)

CAUTION: the core probe interrupts cooking when the desired temperature
is reached only after heating up, i.e. when it goes from a lower to a higher
detected temperature, and not after a temperature drop, i.e. when it goes
from a higher to a lower detected temperature.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

CAUTION: the core probe will produce an error if a temperature lower than
0°C (32°F) or higher than 140°C (284°F) is detected. For temperatures between
0°C (32°F) and 25°C (77°F), and for temperatures between 99°C (210°F) and
140°C (284°F), display @will show --:-- during cooking. This is to indicate

that the temperature is outside the measurement accuracy range but not

in an error situation. If the core probe subsequently detects a temperature
within the measurement accuracy range again, display @will indicate this
temperature value instead of --:--.

If the LED indicating core probe cooking Qﬂashes, it means that the core probe is not
connected or there is a connection error. If a cooking operation is started in this situation,
the device will indicate an error and emit a sound. Press any button to stop the sound and
return to the parameter entry mode.

INSERTING THE CORE PROBE

The core probe, throughout cooking, measures the
temperature at the "core" of the food, i.e. at its innermost
point. The point of greatest measurement accuracy is located
at the tip of the probe. The tip of the core probe must be
inserted deep into the food to be cooked, at its innermost
point, without coming out. Be careful not to stick it in very
fatty places or close to the bones (cooking could end early).
If the food is thin, insert the probe parallel to the support
surface.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

OTHER COOKING PARAMETERS

The following cooking parameters are common to both timed and core probe cooking.

» COOKING CHAMBER TEMPERATURE

Pressing buttoneonce will flash the value on display Which represents the desired
temperature inside the cooking chamber.

This temperature can vary from 30°C (86°F) to 270°C (518°F), extremes included, with the
possibility of changing the value by 1° by pressing buttons@ and @ .

CAUTION: If you try to set a value that is lower or higher than the extremes of
this range, the device will not allow the change and pressing buttons @ and
@ again will have no effect.

NOTE: LED Q which indicates that the heating elements are switched on during

cooking, is always on while setting the parameters.
10 EE—
|| £ N .

Ed8 - B
‘ 30°C + 270°C ‘ ‘
» AIR SPEED

The air speed can be set by pressing button etwice in succession. Displaywill show the
air speed value that is currently set and one of the LEDs °Wi|| flash to indicate that the
parameter is being changed.

There are 3 possible air speed values, each one accompanied by a precise text message on

display:

® Minimum speed: reading “Fan.1”;
® Average speed: reading “Fan.2”;

® Maximum speed: reading “Fan.3” (set by default when the device is switched on). m

The desired speed can be set with buttons @) and @). When a speed is set, the
corresponding LED Oalso turns on.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

CAUTION: If you try to set a value that is lower than “Fan.1” or higher than
“Fan.3", the device will not allow the change and pressing buttons @ and @
again will have no effect.

NOTE: The device has a reverse function to improve cooking uniformity. Every minute
and a half the fans that generate air in the cooking chamber stop to turn in the opposite
direction and change the direction of air flow.

» HUMIDITY LEVEL

The device enables humidity and steam to be generated during cooking. Pressing button °
once will flash the value on display@which allows the humidity level to be set.

CAUTION: the humidity level does not represent the relative humidity value in
the cooking chamber, but the percentage of humidity that will be generated
in relation to the maximum generation capacity of the device (indicated with
100).

The humidity level value can vary from 0 (dry cooking) to 100 (steaming), extremes included,
with the possibility of changing the value by 5 by pressing buttons €B) and @® .

CAUTION: If you try to set a value that is lower or higher than the extremes of
this range, the device will not allow the change and pressing buttons @ and
@ again will have no effect.

CAUTION: for cooking chamber temperatures above 140°C (284°F), a steam
generation limiter is activated for safety reasons.

When the humidity level is set higher than 0, LED 0 turns on to indicate that cooking with
humidity is being set.

000 + 100

ENGLISH 14




INSTRUCTIONS FOR THE USER

» OPENING THE CHIMNEY (NOT AVAILABLE FOR ALL DEVICES)

Some devices can open or close the chimney to modulate the extraction of humidity if dry
cooking or drying operations are being carried out.

The chimney opening value can be set by pressing button °twice in succession (if the device
has this function). Display @will show the chimney opening value that is currently set and
LED Gwill flash to indicate that the parameter is being changed.

There are 3 possible chimney opening values, each accompanied by a precise numerical
indication on display (c):

e Chimney closed: O (set by default when the device is switched on);
® Chimney open at half capacity: 50;
e Chimney open: 100.

CAUTION: If you try to set a value that is lower than 0 or higher than 100, the
device will not allow the change and pressing buttons @ and @ again will
have no effect.

B EEBEE -
2x ‘ WP ‘ \

» SETTING THE PREHEATING OPERATION

Preheating is an operation that takes place at the beginning of the cooking process, before
the food to be cooked is loaded, and is used to warm up the device so that the cooking
operation can begin at the desired cooking chamber temperature.

The preheating temperature is automatically set at 30° above the cooking chamber
temperature set by the user. This is to compensate for heat loss when the door is opened.
To set the preheating operation, press and hold button0 until display@shows the letters
“Pre”.

NOTE: It is necessary to set the cooking time or core probe temperature parameters
before selecting activation of preheating.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

Preheating can be performed for both timed cooking and core probe cooking.

When cooking is started with preheating, the device heats up to the chamber temperature
set plus 30°. At the end of this operation the device will emit a sound to indicate that the
dishes being cooked can be loaded. Opening the door during preheating temporarily
interrupts the operation, which will resume when the door is closed.

CAUTION: regardless of the chamber temperature set for cooking, the device
will never reach a chamber temperature higher than 270°C (518°F), not even
if preheating is activated. Should this temperature limit be exceeded during
preheating, the operation will finish when 270°C (518°F) is reached.

» STARTING, PERFORMING AND FINISHING A COOKING PROCESS

Once the desired parameters have been set, cooking can be started with the START/STOP
button @ Cooking starts when the button is pressed once. When it is pressed again,
cooking is stopped before its natural end, i.e. after the countdown for the timed cooking has
finished and after the core probe temperature is reached for core probe cooking.

(see the “Starting the operations” section for more information)

During the cooking process display@may show:

® A countdown to the end of the operation if timed cooking is being performed;

® The temperature detected by the core probe at a given time if core probe cooking is
being performed.

The parameters can be changed while cooking in exactly the same way as they are entered
before starting the operation.

If the probe is disconnected during core probe cooking, the device will stop cooking and
generate an error accompanied by a sound. Press any button to return to manual cooking
mode.

Humidity can be manually injected in the cooking chamber by pressing and holding buttona
, this will generate humidity for 3 seconds regardless of the cooking chamber temperature.
Opening the door during cooking will temporarily stop the operation. Specifically, while the
door is open:

@@1‘ @

3"
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

® The countdown to the end of timed cooking is suspended;

® Steam generation is suspended;

® The heating elements are switched off;

® The motors that generate the air flow inside the cooking chamber are shut down;
® The lights on the door are switched off;

® The word “OPEN" is shown on displayto indicate that the door is open.

When the door is closed, cooking resumes according to the parameters set.

If, during cooking, the device is heating up, meaning that the heating elements are switched

on to reach the chamber temperature set, LED Gwill be on. If, however, the set temperature
has already been reached and the heating elements are not on, LEDGwiII be off.

When the natural end of cooking has finished, i.e. either because the countdown has finished
or the set temperature for the core probe has been reached, the device emits a sound. Press

any button to stop the sound and return to the parameter entry mode.

» INFINITE COOKING TIME MODE

If a cooking time of less than 0 is set for timed cooking, and if button @ is pressed when
0:00 is shown on display@, the device switches to infinite cooking time mode. In this
mode the device will end cooking only when the user presses the STOP button @ (see the
“Starting the operations” section for more information).

When infinite cooking time mode is set, display ()shows the letters “Inf” and LED @)turns on
to indicate timed cooking.

During cooking, display@will show the letters “Inf” instead of the countdown to the end of
the operation.

If display@shows “Inf” while setting the cooking time and button @ is pressed again, the
cooking time will be set at 9:59. Whereas if button @ is pressed, the display will show the
default value of 0:00 for the cooking time.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

IV. RECIPE BOOK AND MULTI-STEP COOKING

RECIPE BOOK

The device can store 99 cooking programs, more simply called recipes. Of these 99 recipes
that can be stored, 20 recipes are preloaded in the device’s internal memory and can be used
at will by the user.

(see the "Default recipes" section for more information)

These 20 default recipes can, however, be modified as required by the user.

To open the recipe book, press button @ . The letters “MA” will flash on display@. Buttons
@ and @ can now be used to scroll through the recipe book to view the stored recipes in
sequence.

If button @ is pressed when the flashing letters “MA" are shown, the first saved recipe is
displayed. If button @ is pressed, the cleaning programs are displayed (if the function is
available for the device).

(see the “Cleaning” section for more information)

When viewing a recipe, display@ shows the sequential number of the memory location
where recipe@is saved and the number of the step whose cooking parameters@are
displayed.

(see the “Multi-step cooking” section for more information)

Furthermore, LED @ indicates whether a recipe is saved in that memory location or not.

In order to scroll through the recipes in the recipe book with buttons @ and @ part@
ofdisplay@, which indicates the memory location, must be flashing. If a recipe has been
displayed for a few seconds, the memory location will not be flashing. Press button @ to
enter the recipe book navigation mode and make memory location @flash again so that you
can scroll through the list with buttons @) and @®.
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START COOKING A RECIPE

To start cooking a recipe, follow the steps below:

® Press button @ to open the recipe book;
® Select the desired recipe with button @;
e Start the recipe with the START/STOP button @ .

Once the recipe has been started, it can be interrupted or the operations described in the
“Starting, performing and finishing a cooking process” section can be carried out.

CAUTION: if a recipe is started with core probe cooking and the probe is not
connected to the device, an error will be generated.

NOTE: when adding or editing a recipe, for models without chimney opening
adjustment, while entering the cooking parameters LEDQ will flash to indicate that this
parameter cannot be set.

ADDING A NEW RECIPE TO THE MEMORY

® Open the recipe book with button @;

e Press button €B) to select a free memory location in the device, marked by LED @) off;

The different displays on the device will show the default values for the different cooking
parameters;

(see the “Manual cooking” section for more information)
® Enter the cooking parameters as instructed in the “Manual cooking” section;
® Press and hold button @) for 3 seconds to confirm saving;

After 3 seconds a sound will be emitted and display@will show the letters “MEM” for one
second to indicate that the recipe has been saved.

CAUTION: if you try to save a recipe with timed cooking and the time
parameter is kept at 0:00, when the letters “"MEM"” are shown on display @
the device will reset the parameters to their default value and will not save
the recipe (see the “Deleting a recipe from the memory” section for more
information).
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

EDITING A SAVED RECIPE

® To edit a previously saved recipe, follow the steps below:

® Press button @ to open the recipe book;
e Press button ) to select the recipe to be edited;

® Edit the desired cooking parameters as instructed in the “Manual cooking” section;

® Press and hold button @ for 3 seconds to confirm saving;

After 3 seconds a sound will be emitted and display (o) will show the letters “MEM” for one
second to indicate that the recipe has been saved.

CAUTION: if the time parameter is changed to 0:00, the recipe will be deleted
from the device.

DELETING A RECIPE FROM THE MEMORY

To eliminate a previously saved recipe, follow the steps below:
® Press button @ to open the recipe book;
e Press button @) to select the recipe to be eliminated;
® Set timed cooking and set the time parameter at 0:00;
(see the “Manual cooking” section for more information)
® Press and hold button @ for 3 seconds to confirm saving;
After 3 seconds a sound will be emitted and display @Will show the letters “MEM” for one

second, after which the device will set all cooking parameters for the recipe at their default
value.

L
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MULTI-STEP COOKING

Often a dish may require several cooking steps in sequence with different parameters in
order to be prepared. For example, this occurs with some roasts that initially require cooking
with the presence of humidity to keep them tender and, towards the end of the recipe,

dry cooking with a high temperature to form a crispy surface layer. These recipes can be
performed using multi-step cooking. Multi-step cooking means that the preparation, in

this case the recipe, will consist of a sequence of other cooking functions, called steps, with
different parameters.

The device can operate with a multi-step cooking process consisting of up to 5 steps, where
passing from one step to the next is fully automatic.

To set a multi-step recipe, after entering the cooking parameters for the first step, press
button @ the part of display @indicating the step number@will start flashing, then use
buttons @ and 8 to choose the next step in order to display or, if necessary, edit the
parameters. LED will be on if the parameters for the step selected are filled in, otherwise
it will be off.

CAUTION: If your are in step selection mode, so if part@of display@ flashes,
the recipe cannot be saved. First you must confirm selection of the step with
button @ then it can be saved as instructed in the procedure.

CAUTION: if a recipe deleting procedure is carried out by setting the time
at 0:00 in the first step of a multi-step recipe, all the other steps will also be
deleted automatically. In general, setting the time of any step at 0:00 will
delete that step and all subsequent steps.

CAUTION: if a step is set with “inf” time (see the “Infinite cooking time mode” m
section for more information), the subsequent steps are automatically
disabled (they will still be saved but not performed during cooking).

CAUTION: the steps may not be edited in sequence, but if any step with a time
set at 0:00 is left between the steps, subsequent steps will not be saved.
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DEFAULT RECIPES
RECIPE STEP NUMBER TEMPERATURE CORE PROBE TIME STEAM/DRY | AIR SPEED
Grilled vegetables 1 235°C 6' Dry Max
Frozen steamed spinach 1 100°C 18 Steam Max
Chicken wings with paprika 1 210°C 18' Dry Max
2 230°C 7' Dry Max
Roast pork 1 135°C 75°C Humidification =~ Medium
2 155°C 80°C Chimney Medium
Steamed asparagus 1 115°C 12 Steam Max
Cream eclairs 1 190°C 16' Dry Medium
Cookies 1 160°C 30 ﬁ::f”l';;g;iy Max
Lamb chops 1 230°C 5' Dry Max
Cutlet 1 230°C 8' Dry Max
Croissant 1 165°C 25' Dry Max
Focaccia 1 160°C 4' Humidification ~ Medium
2 165°C 12! glt‘)is’zgey Max
3 180°C 3' Dry Max
Frozen baguette 1 170°C 20' Dry Max
Frozen pizza 1 185°C 8' Dry Max
Steamed prawns 1 100°C 4' Steam Max
Burgers 1 235°C 3 Dry Max
Miniburger buns 1 160°C 2 Humidification ~ Medium
2 165°C 7 Chimney Max
3 180°C 3 Dry Max
Roast potatoes 1 100°C 5' Steam Max
2 175°C 30 Dry Max
Grilled salmon 1 230°C 8' Dry Max
Steamed octopus 1 100°C 1:15' Steam Max
Basmati rice 1 100°C 20' Steam Max

NOTE: for devices without chimney opening control, the chimney is always considered to

be open.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

V. CLEANING

CAUTION: the cleaning function is not set up for all devices.

GENERAL NOTES ON SAFETY AND USE

NOTE: Clean the cooking chamber daily to keep hygiene levels high and the steel shiny,
and to protect equipment performance over time. Furthermore, grease particles or
food residues could catch fire during cooking, causing harm to people and damage to
the equipment itself. The Manufacturer requires you to use its own range of cleaning
products, so you can be sure that your cooking device will be cleaned effectively and

safely.

CAUTION: a build-up of dirt and grease can also compromise the elasticity

of the door seal which could, over a short period of time, lead to water leaks
when cooking with humidity and cleaning. Cleaning must therefore be carried

out periodically and as often as necessary to eliminate impurities and keep
the cooking chamber clean.

For cleaning DO NOT use:

® Abrasive or powder cleaners;

® Aggressive or corrosive cleaners (e.g. hydrochloric/muriatic or sulphuric acid, caustic
soda, etc.);
® Abrasive or sharp tools (e.g. abrasive sponges, scrapers, steel brushes, etc.);

® Steam or pressurised water jets.

For safety reasons, an automatic cleaning program can only be started:

With the door closed;

If the trolley or partition is inserted (only for ovens with a trolley);

e If the chamber temperature is below 150°C (302°F). Should the chamber overheat,
when the cleaning program starts the device will start an autonomous cooling program by
activating the fans and opening the chimney.

CAUTION: Replace the container (tank or bottle) of cleaner with the utmost
care, completely avoiding contact with eyes and skin. In case of contact with
eyes, rinse thoroughly with running water and contact a doctor. Dispose of
empty tanks according to the instructions in the country of use.

CAUTION: Before starting a cleaning cycle, make sure that the cooking
chamber is EMPTY, without trays, accessories or anything else inside.

CAUTION: When a cleaning operation is started, it must be completed to
prevent harmful chemical residues from remaining in the cooking chamber.
Therefore, after any activity that interrupts a cleaning operation (door
opened, cleaning stopped with the START/STOP button, the device is switched
off with the ON/OFF button or the power supply is disconnected), the device
will not allow any operation to be performed except a cleaning program. Once
the cleaning program has finished without any interruptions, operation of the
device will resume normally.
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INSTRUCTIONS FOR THE USER

SELECTING A CLEANING PROGRAM

The cleaning programs are in the recipe book as special programs.
® To perform a cleaning program, follow the steps below:
e Press button @);
® Press button @ until the list of cleaning programs is opened, which is indicated by the
letters “CLEA” on display(&);
® For each cleaning program, the number in sequence is shown on display @and the
time in hours:minutes on display@;
® Select the desired cleaning program with buttons @ and @;

® Press the START/STOP button @) to start cleaning.
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The cleaning programs available are:

SEQUENCE NUMBER PROGRAM NAME
00 Quick clean

01 Medium clean
02 Long clean

03 Rinse

04 Cleaner loading

NOTA: the rinsing operation does not require the use of a cleaner.

The cleaner must be loaded each time the cleaner tank is changed. This operation is
necessary to prevent the formation of air bubbles inside the cleaner loading pipes. If you use
a cleaner tank that is refilled before it is completely empty, or if you replace a tank that is not
completely empty, there is no need to perform this operation.

NOTE: after the cleaner loading operation, an automatic rinsing operation is always
performed.
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TIPPS FUR DEN GEBRAUCH

I. TIPPS FUR DEN GEBRAUCH

Beim Garen besonders fetthaltiger Speisen, wie Braten oder Geflugel, auf Rosten ist es
ratsam, einen Auffangbehalter am Boden der Garkammer einzusetzen, um das beim Garen
herabtropfende Fett aufzufangen.

Beim Garen von Speisen mit vollen oder mit Flussigkeiten gefullten Behaltern besonders
darauf achten, dass diese nicht verschuttet werden, sowohl wahrend des Garens als

auch beim Herausnehmen der Behilter aus dem Ofen. Bei Ofen, die auf Garschranken,
Edelstahltischen oder anderen Ofen stehen, wird wegen der Verbrennungsgefahr nicht
empfohlen, héhere Ebenen zu verwenden als die, bei denen der Benutzer in das Innere des
Behalters sehen kann.

Das Zubehor ist vor dem Gebrauch immer zu reinigen.

Wenn wahrend des Garvorgangs Zugang auf den Inhalt der Bleche und Roste erforderlich ist,
die Tur so kurz wie moglich offen lassen, damit die Temperatur im Inneren des Ofens nicht
so weit absinkt, dass das Ergebnis des Garvorgangs beeintrachtigt wird.

ACHTUNG: es ist ratsam, die Tur in zwei Schritten zu 6ffnen: Zuerst die
Tiir 4-5 Sekunden lang halb gedffnet lassen (3-4 cm), dann ganz 6ffnen.
Auf diese Weise wird verhindert, dass der Dampf und die Warme im Ofen
storen oder Verbrennungen verursachen.

II. VORHEIZEN

Um die Auswirkungen des Warmeverlusts durch das Offnen der Tir beim Einschieben
des Garguts in den Ofen zu beseitigen, den Ofen auf mindestens 30°C (86°F) Uber der
vorgesehenen Gartemperatur vorzuheizen.

Beim Dampfgaren empfiehlt es sich, den Ofen trocken vorzuheizen (ohne Vorhandensein
von Feuchtigkeit oder Dampf) und den Feuchtigkeits- oder Dampfwert nach dem Eingeben
der Speisen in den Ofen einzustellen. Dadurch wird ein schnelleres Vorheizen mit weniger
Wasser- und Stromverbrauch erméglicht

III. BEFEUCHTUNG UND DAMPF

Dampf oder Feuchtigkeit dienen dazu, verschiedene Arten von Lebensmitteln schonender

zu garen. Dies eignet sich auch zum schnellen Auftauen, zum Erwarmen von Speisen, ohne
diese auszutrocknen oder zu verharten, und zum naturlichen Entsalzen von gesalzenen
Speisen. Die Kombination der Befeuchtungsfunktion mit der traditionellen Funktion
ermoglicht einen flexiblen Einsatz mit Strom- und Zeitersparnis, wobei die Nahrwerte und
der Geschmack der Lebensmittel unverandert erhalten bleiben. Die Erzeugung von Dampf
und Feuchtigkeit erfolgt durch Einspritzen von Wasser auf das Geblase. Dieses wird zerstaubt
und beim Durchstrémen des Heizelements in Dampf umgewandelt.

Von Dampfgaren spricht man, wenn der Garraum vollstandig oder fast vollstandig mit Dampf
gefullt ist. Dies wird je nach Beschaffenheit des Gargutes mit Werten des entsprechenden
Drehknopfes Uber 6 erreicht. Bei anderen Werten spricht man vom Garen mit Befeuchtung,
d. h. mit Vorhandensein von Feuchtigkeit.
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TIPPS FUR DEN GEBRAUCH

Von Dampfgaren spricht man, wenn die Garkammer vollstandig oder nahezu vollstandig mit
Dampf gefullt ist, die Garkammer also dampfgesattigt ist. Andere Situationen, d. h. das Garen
mit Dampf, bei dem die Kammer jedoch nicht mit Dampf gesattigt ist, werden als Garen mit
Befeuchtung definiert. Der dampfgesattigte Zustand kann durch das Vorhandensein von
Kondenswassertropfen auf dem Innenglas der Tur festgestellt werden. Wenn der Garraum
die Dampfsattigung erreicht hat, kann die Zufuhr von zusatzlichem Wasser die Dampfmenge
nicht mehr erhéhen, wodurch Wasser- und Energieverluste entstehen.

Im Allgemeinen wird das Dampfgaren zwischen 80 °C (176 °F) und 120 °C (248 °F)
durchgefthrt. Das Dampfgaren aul3erhalb dieses Temperaturbereichs ist naturlich méglich,
wir empfehlen jedoch, nicht unter 60°C (140°F) oder Uber 140°C (284°F) zu dampfen.

ACHTUNG:Eswirdempfohlen, keineDampfgarvorgangeiiber140°C(284°F)
durchzufiihren, da das Gargerit bei Uberschreitung dieser Temperatur
automatisch einen Sicherheitsbegrenzer fiir die Dampfzufuhr einstelit,
um das Garen bei Vorhandensein von Feuchtigkeit fortzusetzen.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

00 O &

© ©

I. DIGITALES OFEN-BEDIENFELD

DISPLAY-TIMER

Timer-Taste

TEMPERATURANZEIGE

Kontrollleuchte fur die
Motordrehzahlen

Taste Temperatur/
Geblasedrehzahl

BEFEUCHTUNGSANZEIGE

Taste Befeuchtung/
Regulierung des
Abluftkanals

PROGRAMMANZEIGE

Taste Rezeptbuch/Reinigung

Taste Start/Stopp

Taste Kerntemperaturfihler

© 00

Zeitgesteuerter Garvorgang

Kontrollleuchte fir das Garen
mit Kerntemperaturfihler

Kontrollleuchte der
Heizelemente

Kontrollleuchte fir den
Abluftkanal

Kontrollleuchte fir die
Befeuchtung

Kontrollleuchte fur die Phasen

Kontrollleuchte fur die
Programmierung

Taste Garphasen

Taste Erhdhen

Taste Verringern

Taste Ein-/Ausschalten
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GEBRAUCHSANWEISUNG

II. GRUNDFUNKTIONEN

EINSCHALTEN DES GERATES

Das Gerat ist mit einem seitlichen Schalter zur
Unterbrechung der Stromzufuhr und einer
EIN/AUS-Taste @ ausgestattet.

(fur weitere Informationen siehe Installations-,
Sicherheits- und Wartungsanleitung)

Beim Einschalten des Gerats befindet es
sich im Standby-Modus mit reduziertem
Stromverbrauch. Im Standby-Modus ist die
einzige beleuchtete Taste die EIN/AUS-Taste.
Durch Drucken der EIN/AUS-Taste wird

das Gerat aktiviert und in den manuellen
Garmodus geschaltet

(siehe Abschnitt ,Manuelles Garen” fiir weitere
Informationen).

Jederzeit, auch wahrend des Betriebs, konnen Sie die EIN/AUS-Taste driicken, um das Gerat
in den Standby-Modus zu versetzen.

Wenn das Gerat einen Garvorgang durchfuhrt, wird dieser durch den Wechsel in den
Standby-Modus unterbrochen.

ACHTUNG: Durch den Wechsel in den Standby-Modus I6scht das Gerat alle
zuvor eingegebenen manuellen Gareinstellungen.

Wenn das Gerat einen Reinigungsvorgang durchfuhrt, wird dieser bei den Modellen, bei
denen dies vorgesehen ist, mit dem Ubergang in den Standby-Status unterbrochen. Aber
beim nachsten Einschalten des Gerats mit der ON/OFF-Taste muss aus Sicherheitsgrinden
ein Reinigungsvorgang durchgefuhrt werden.

(siehe Abschnitt ,Reinigung” fiir weitere Informationen)

AUSSCHALTEN DER BELEUCHTUNG

Im Gerat werden die Leuchten, die den Garraum beleuchten, automatisch beim Wechsel vom
Standby- in den aktiven Status eingeschaltet. m

(siehe Abschnitt ,Einschalten des Gerdtes” fiur weitere Informationen)
Die Beleuchtung wird automatisch ausgeschaltet, wenn:

e die Ruckkehr in den Standby-Modus erfolgt, indem die EIN/AUS-Taste@gedrUckt wird;
® ein Reinigungsvorgang gestartet wird (siehe Abschnitt ,Reinigung” fir weitere
Informationen);

® die Tur gedffnet wird, um ein Blenden zu vermeiden, da sich die Leuchten an der Tur
befinden und sich méglicherweise im direkten Blickfeld des Benutzers befinden.
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BETRIEBSSTART

Der Garvorgang und bei den Modellen mit entsprechender Ausstattung auch der
Reinigungsvorgang werden mit der Taste START/STOPP @gestartet.

Wahrend eines laufenden Garvorgangs bewirkt das Drucken der Taste START/STOPP die
unmittelbare Unterbrechung des Vorgangs.

Wahrend eines laufenden Reinigungsvorgangs bewirkt das Drucken der Taste START/
STOPP die unmittelbare Unterbrechung des Vorgangs. Aus Sicherheitsgrinden lasst das
Gerat jedoch keinen anderen Betrieb als den Ablauf eines Reinigungsprogramms zu. Bis zur
Erkennung eines korrekt abgeschlossenen Reinigungsvorgangs, d. h. ohne Unterbrechung,
kénnen keine weiteren Vorgange ausgefuhrt werden.

(siehe Abschnitt ,,Reinigung” fiir weitere Informationen)

ANDERN DER MABEINHEIT FUR DIE TEMPERATUR

Um die MaReinheit fur die Temperatur zu andern, gehen Sie wie folgt vor:

® Wenn sich das Gerat im Standby-Modus befindet, halten Sie die Taste @4 Sekunden
lang gedruckt;

® In der Anzeige @erscheint »U. °X", wobei U fur die Mal3einheit steht und X gleich C ist,
wenn Grad Celsius eingestellt sind, oder F, wenn Grad Fahrenheit eingestellt sind;

® Verwenden Sie die Tasten@ und @ um die Einstellung zu andern;
® Halten Sie die Taste@4 Sekunden lang gedriickt, um die Anderung zu bestétigen.

%)
\
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GEBRAUCHSANWEISUNG

III. MANUELLES GAREN

Das manuelle Garen ermdglicht es dem Benutzer, einen Garvorgang zu starten, bei dem die

Parameter des Garprogramms (Temperatur des Garraums, Dauer, usw.) fur jede Anwendung

eingestellt werden. Wenn das Gerat im manuellen Modus verwendet wird, zeigt die Anzeige
@,,MA” an.

Beim Einschalten des Gerats, entweder Uber den seitlichen Schalter oder Gber die EIN/

AUS-Taste @, befindet sich das Gerat im manuellen Gar-Modus.

HINWEIS: Beim Einschalten des Gerdits sind die folgenden Parameter mit ihren
Standardwerten eingestellt:

® Garzeit 0 Minuten (wenn Sie den Garvorgang starten, fordert das Gerat Sie auf, einen
Wert einzugeben);

® Garraumtemperatur 100°C (212°F);

® Maximale Luftgeschwindigkeit;

e Abluftkanal geschlossen (bei den Modellen, bei denen eine Steuerung des Abluftkanals
vorgesehen ist);

e Keine Dampf- oder Feuchtigkeitserzeugung.

EINSTELLUNG DER PARAMETER

Um den Wert eines beliebigen Garparameters einzustellen, muss der zu andernde Parameter
durch Drucken der entsprechenden Taste ausgewahlt werden. Bei einigen Parametern ist es
erforderlich, die entsprechende Taste zweimal zu dricken.

Zur Eingabe der Daten mussen die Tasten @(zum Erhohen des Wertes) und @(zum
Verringern des Wertes) verwendet werden. Um die Parameterwerte schneller zu andern,
kdnnen Sie die Taste gedruckt halten, um sie zu erhéhen oder zu verringern. Ein einzelner
Tastendruck bewirkt eine Erhohung oder Verringerung des eingestellten Parameters um eine
Einheit.

Zum Bestatigen der Eingabe driucken Sie noch einmal die Taste, die dem eingestellten
Parameter entspricht, oder warten Sie zur automatischen Bestatigung 5 Sekunden, ohne
eine Taste zu drucken.
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GARMETHODE

Das Gerat ermdglicht zwei Arten des Garens: zeitgesteuertes Garen und Garen mit
Kerntemperaturfuhler.

Das zeitgesteuerte Garen wird durch das Einschalten der LEDQ bei der Anzeige@
angezeigt, wahrend das Garen mit Kerntemperaturfihler durch das Einschalten der LEDQ
bei derselben Anzeige angezeigt wird.

HINWEIS: wenn beide LEDs ausgeschaltet sind, bedeutet dies, dass kein gliltiger
Parameter fir das Garen eingegeben wurde, daher ist es erforderlich, einen Wert fiir die
Garzeit einzugeben oder das Garen mit Kerntemperaturfthler auszuwdhlen, bevor ein
Vorgang gestartet wird.

Die Art der einzugebenden Parameter hangt von der gewahlten Garmethode ab.

ZEITGESTEUERTER GARVORGANG

Um einen zeitgesteuerten Garvorgang durchzufiihren, muss der Parameter Garzeit
eingestellt werden.

Die Garzeit wird in der Anzeige @angezeigt und mit Tasteﬂ eingestellt. Durch einmaliges
Drucken blinkt der auf der Anzeige @angezeigte Wert und es ist mdglich, einen Wert in
Stunden:Minuten einzugeben.

Der Mindestwert, der eingegeben werden kann, ist eine Minute, der Hochstwert ist 9:59 (9
Stunden und 59 Minuten). Durch Dricken der Tasten @und @kann der Parameter um eine
einzelne Minute verandert werden.

Beim Einschalten des Gerats ist die Garzeit auf 0:00 eingestellt. Wenn Sie versuchen, den
Garvorgang zu starten, blinkt die Anzeige @ um Sie aufzufordern, einen zulassigen Wert
einzugeben.

Wenn ein zulassiger Wert fur die Dauer des Garvorgangs eingegeben wurde, schaltet sich die
LEDeein und zeigt das zeitgesteuerte Garen an.

Beim zeitgesteuerten Garen beendet das Gerat den Garvorgang nach Ablauf der im
Parameter Garzeit eingestellten Zeit. Wahrend des Garvorgangs zeigt das Gerat in der
Anzeige@einen Countdown an, der die verbleibenden Stunden und Minuten bis zum Ende
des Vorgangs anzeigt.

HINWEIS: Wird eine Garzeit von weniger als 0:00 eingestellt, wird in den Dauergarmodus
gewechselt (weitere Informationen finden Sie im Abschnitt ,Dauergarmodus”).

@
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GAREN MIT KERNTEMPERATURFUHLER

Das Garen mit Kerntemperaturfuhler erfordert die Verwendung des an das Gerat
angeschlossenen Kerntemperaturfuhlers. Bei einigen Geraten ist diese Ausstattung
optional. Bei dieser Garmethode fuhrt das Gerat den Vorgang so lange durch, bis der
Kerntemperaturfuhler den vom Benutzer eingestellten Temperaturwert erreicht.

Um einen Garvorgang mit Kerntemperaturfuhler durchzufthren, dricken Sie einmal

die Taste @ In Anzeig@ wird die Temperatur fur den Kernfuhler angezeigt, d. h. die
Temperatur, die der Benutzer im Inneren des Garguts haben mdéchte, um den Garvorgang
zu beenden. Zusatzlich leuchtet die LED 3, um anzuagen, dass das Garen mit
Kerntemperaturfihler eingestellt ist.

Ahnlich wie bei der Garzeit fur das zeitgesteuerte Garen blinkt bei Betatigung der Taste
@der Wert der Kernfuhlertemperatur und es kann ein Wert zwischen 25°C (77°F) und 99°
(210°F) eingestellt werden, einschlieRlich der Extremwerte. Durch Druicken der Tasten @und
@k(’jnnen Sie den Temperaturwert des Kerntemperaturfuhlers um 1° verandern.

ACHTUNG: Wird versucht, einen Wert einzustellen, der niedriger oder héher
als die Extremwerte dieses Bereichs ist, lasst das Gerat die Anderung nicht zu
und weitere Betitigungen der Tasten (B) und B sind wirkungslos.

HINWEIS: Beim Einschalten des Gerdits ist die Kernftihlertemperatur standardmafig auf
25°C (77°F) eingestellt.

Durch erneutes Driucken der Taste @ kénnen Sie in den zeitgesteuerten Garmodus

zuruckkehren und durch erneutes Dricken in den Garmodus mit Kerntemperaturfthler.

Allerdings werden bei jeder Anderung der Garmethode die Parameter Garzeit und
Kernfuhlertemperatur auf ihre Standardwerte zurickgesetzt.

Wenn der Garvorgang gestartet wird, zeigt die Anzeige@die Temperatur an, die vom
Kerntemperaturfuhler wahrend des Garvorgangs ermittelt wurde. Der Garvorgang wird

beendet, wenn die vom Benutzer eingestellte Temperatur erreicht ist. m

(siehe Abschnitt ,Start, Ablauf und Beenden eines Garvorgangs” fiir weitere Informationen)

ACHTUNG: Der Kerntemperaturfiihler stoppt den Garvorgang nur nach dem
Aufheizen, d. h. beim Ubergang von einer niedrigeren zu einer héheren
Temperatur, und nicht nach einem Temperaturabfall, d. h. beim Ubergang
von einer hoheren zu einer niedrigeren Temperatur, wenn die gewinschte
Temperatur erreicht ist.
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ACHTUNG: Der Kerntemperaturfiihler gibt einen Fehler aus, wenn er

eine Temperatur unter 0°C (32°F) oder Uiber 140°C (284°F) feststellt. Bei
Temperaturen zwischen 0°C (32°F) und 25°C (77°F) sowie bei Temperaturen
zwischen 99°C (210°F) und 140°C (284°F) zeigt die Anzeige @wéhrend

des Garvorgangs --:-- an. Damit wird angezeigt, dass sich die Temperatur
auBBerhalb des Prazisionsmessbereichs, aber nicht im Fehlerbereich befindet.
Wenn der Kerntemperaturfiihler anschlieBend wieder eine Temperatur
innerhalb des Prazisionsmessbereichs erfasst, wird in der Anzeige @dieser
Temperaturwert anstelle von --:-- angezeigt.

Wenn die LED Q die das Garen mit Kerntemperaturfuhler anzeigt, blinkt, bedeutet dies,
dass der Kerntemperaturfuhler nicht angeschlossen ist oder dass ein Anschlussfehler
vorliegt. Wenn in dieser Situation ein Garvorgang gestartet wird, zeigt das Gerat einen Fehler
an und gibt ein akustisches Signal aus. Durch Dricken einer beliebigen Taste kdnnen Sie den
Signalton beenden und in den Parametereingabemodus zurtckkehren.

POSITIONIERUNG DES KERNTEMPERATURFUHLERS

Der Kerntemperaturfihler misst die Temperatur wahrend des
gesamten Garvorgangs im ,Kern” des Garguts, d. h. an dessen
innerster Stelle. Auf der Fuhlerspitze wird die Temperatur am
genauesten gemessen. Die Spitze des Kerntemperaturfuhlers
wird tief in das Gargut eingefihrt, bis sie den innersten Punkt
des Garguts erreicht, ohne jedoch herauszustehen. ACHTUNG:
Nicht in sehr fettige Stellen und in die Ndhe der Knochen
stechen (das Garen kénnte so vorzeitig beendet werden).
Wenn das Lebensmittel diinn ist, ist der FUhler parallel zur
Auflageflache einzufuhren.
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WEITERE GARPARAMETER

Die folgenden Garparameter gelten sowohl fur das zeitgesteuerte als auch fur das Garen mit
Kerntemperaturfuhler.

» GARRAUMTEMPERATUR

Durch einmaliges Driicken der Taste @) blinkt auf der Anzeige(8) der Wert, der die
gewlnschte Temperatur im Garraum darstellt.

Diese Temperatur kann von 30°C (86°F) bis 270°C (518°F) variieren, einschlielich der
Extremwerte, wobei durch Driicken der Tasten @B) und @) eine Veranderung um jeweils 1°
maoglich ist.

ACHTUNG: Wird versucht, einen Wert einzustellen, der niedriger oder héher
als die Extremwerte dieses Bereichs ist, lasst das Gerat die Anderung nicht zu
und weitere Betatigungen der Tasten (§) und @B) sind wirkungslos.

HINWEIS: Die LED Gdie das Einschalten der Heizelemente wihrend des Garvorgangs
anzeigt, ist widhrend der Einstellung der Parameter immer eingeschaltet.

O B o @

‘ 30°C + 270°C
» LUFTGESCHWINDIGKEIT
Durch zweimaliges, aufeinander folgendes Dricken der Taste ekann die
Luftgeschwindigkeit eingestellt werden. Die Anzeigezeigt den aktuell eingestellten
Wert fur die Luftgeschwindigkeit an und eine der LEDSO blinkt, um anzuzeigen, dass der
Parameter geandert wird.
Es stehen 3 mdgliche Werte fur die Luftgeschwindigkeit zur Verfligung, die jeweils von einer
prazisen Textanzeige auf der Anzeige begleitet werden:

® Mindestdrehzahl: Text , Fan.1";
o Mittlere Drehzahl: Text ,Fan.2";

® Hochstdrehzahl: Text ,Fan.3” (beim Einschalten des Gerats standardmaRig eingestellt).

Mit den Tasten @und@wird die gewunschte Drehzahl eingestellt. Wird eine Drehzahl
eingestellt, schaltet sich auch die der gewahlten Drehzahl entsprechende LEDOein.
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ACHTUNG: Wird versucht, eine niedrigere Drehzahl als ,Fan.1” oder eine
héhere als ,,Fan.3" einzustellen, lasst das Gerit die Anderung nicht zu und
weitere Betdtigungen der Tasten @ und @ sind wirkungslos.

HINWEIS: Das Gerdit ist mit einer Reverse-Funktion ausgestattet, um die Gleichmdpfigkeit
des Garvorgangs zu verbessern. Alle anderthalb Minuten halten die Geblése, die die Luft
im Garraum bewegen, an, um sich in die entgegengesetzte Richtung zu drehen und die
Richtung des Luftstroms zu édndern.

» FEUCHTIGKEITSGRAD

Das Gerat ermdglicht die Erzeugung von Feuchtigkeit und Dampf wahrend des Garvorgangs.
Durch einmaliges Drucken der Tastee blinkt der Wert auf der Anzeige @ mit dem Sie die
Feuchtigkeit einstellen kdnnen.

ACHTUNG: Der Feuchtigkeitswert stellt nicht den Wert der relativen
Feuchtigkeit im Garraum dar, sondern den Prozentsatz der erzeugten
Feuchtigkeit im Vergleich zur maximalen Erzeugungsleistung des Gerats
(angezeigt mit dem Wert 100).
Der Wert des Feuchtigkeitsgrades kann von 0 (trockenes Garen) bis 100 (Dampfgaren)
variieren, die Extremwerte eingeschlossen, wobei der Wert durch Driicken der Tasten @) und
@um jeweils 5 geandert werden kann.

ACHTUNG: Wird versucht, einen Wert einzustellen, der niedriger oder héher
als die Extremwerte dieses Bereichs ist, lasst das Gerat die Anderung nicht zu
und weitere Betatigungen der Tasten@ und @sind wirkungslos.

WARNUNG: Bei Garraumtemperaturen uber 140°C (284°F) wird aus
Sicherheitsgriinden ein Begrenzer fur die Dampferzeugung aktiviert.

Wenn ein Feuchtigkeitswert gro3er als 0 eingestellt wird, leuchtet die LEDQauf und zeigt
an, dass das Garen mit Feuchtigkeit eingestellt wird.

000 + 100
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» OFFNUNG DES ABLUFTKANALS (NICHT FUR ALLE GERATE ERHALTLICH)

Einige Gerate sind mit einer Funktion zum Offnen oder SchlieRen des Abluftkanals
ausgestattet, um den Feuchtigkeitsabzug bei Trockengar- und Trocknungsvorgangen zu
modulieren.

Durch zweimaliges, aufeinanderfolgendes Drucken der Tastee kann der Wert der
Abluftkanal6ffnung eingestellt werden (wenn das Gerat dies zulasst). Die Anzeige@zeigt
den aktuell eingestellten Wert fur die Offnung des Abluftkanals an und die LEDQinnkt, um
anzuzeigen, dass der Parameter geandert wird.

Es gibt 3 mdgliche Werte fur die Abluftkanal6ffnung, die jeweils mit einer numerischen
Prazisionsanzeige auf der Anzeige @versehen sind:

® Geschlossener Abluftkanal: Wert 0 (standardmaRig eingestellt, wenn das Gerat
eingeschaltet wird);

o Offener Abluftkanal mit halbem Durchfluss: Wert 50;
e Offener Abluftkanal: Wert 100.

ACHTUNG: Wird versucht, ein niedrigerer Wert als 0 oder ein héherer als 100
einzustellen, lisst das Gerit die Anderung nicht zu und weitere Betatigungen
der Tasten @ und @sind wirkungslos.

B EEBEE -
2x ‘ WP ‘ \

» VORHEIZEINSTELLUNG

Das Vorheizen ist ein Vorgang, der zu Beginn des Garvorgangs, vor dem Eingeben des
Garguts, stattfindet und zum Aufheizen des Gerats dient, um den Garvorgang bereits mit der
gewulnschten Temperatur fur den Garraum zu beginnen.

Die Vorheiztemperatur wird automatisch auf 30° Uber der vom Benutzer eingestellten
Garraumtemperatur eingestellt. Damit wird der Warmeverlust durch das Offnen der Tur
ausgeglichen.

Um die Vorheizung einzustellen, dricken Sie die Taste 050 lange, bis in der Anzeige@,,PrE“
erscheint.

HINWEIS: Bevor das Vorheizen aktiviert wird, miissen die Parameter Garzeit oder
Kernfiihlertemperatur eingestellt werden.
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Das Vorheizen kann sowohl fur das zeitgesteuerte Garen als auch fur das Garen mit
Kerntemperaturfuhler durchgefiihrt werden.

Zu Beginn eines Garvorgangs mit Vorheizen bringt sich das Gerat auf eine
Garraumtemperatur, die um 30 °C hoher als der eingestellte Wert liegt. Am Ende dieses
Vorgangs gibt das Gerat ein akustisches Signal ab, um zu signalisieren, dass das Gargut
eingegeben werden kann. Durch das Offnen der Tir wéhrend des Vorheizens wird der
Betrieb vortiibergehend unterbrochen und beim SchlieBen der Tur wieder aufgenommen.

ACHTUNG: Unabhdngig von der eingestellten Garraumtemperatur erreicht
das Gerat nie eine héhere Garraumtemperatur als 270°C (518°F), auch
wenn die Vorheizfunktion aktiviert ist. Wenn diese Temperaturgrenze beim
Vorheizen uberschritten wird, wird der Vorgang bei Erreichen von 270°C
(518°F) beendet.

» START, ABLAUF UND BEENDEN EINES GARVORGANGS

Nach Einstellung der gewlnschten Parameter kann der Garvorgang mit der START/STOPP-
Taste@gestartet werden. Beim ersten Dricken der Taste wird der Garvorgang gestartet.
Beim nachsten Drucken der Taste wird der Garvorgang vor seinem eigentlichen Ende
beendet, d. h. nach dem Countdown beim zeitgesteuerten Garen und nach Erreichen der
Temperatur des Kerntemperaturfuhlers beim Garen mit Kerntemperaturfuhler.

(siehe Abschnitt ,Betriebsstart” fiir weitere Informationen)

Wahrend des Garvorgangs kann die Anzeige @Folgendes anzeigen:

® Einen Countdown bis zum Ende des Vorgangs, wenn ein zeitgesteuerter Garvorgang
durchgefthrt wird;

® Die vom Kerntemperaturfuhler zu einem bestimmten Zeitpunkt erfasste Temperatur,
wenn mit einem Kerntemperaturfuhler gegart wird.

Wahrend des Garvorgangs konnen Sie die Parameter genauso andern, wie Sie die Parameter
vor dem Start des Vorgangs eingeben.

Wird der Kerntemperaturfuhler wahrend des Garvorgangs getrennt, unterbricht das Gerat
den Garvorgang und gibt einen Fehler aus, begleitet von einem akustischen Signal. Durch
Drucken einer beliebigen Taste kehren Sie in den manuellen Garmodus zuruck.

Es besteht die Mdglichkeit, durch Gedrickthalten der Taste amanuell Feuchtigkeit in den
Garraum einzuleiten, dieser Vorgang erzeugt unabhangig von der Garraumtemperatur fur 3
Sekunden Feuchtigkeit.

Wenn die Tur wahrend eines Garvorgangs geo6ffnet wird, wird der Vorgang vorubergehend
unterbrochen. Solange die Tur offen bleibt:

@@1‘ @

3"
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e wird der Countdown bis zum Ende des zeitgesteuerten Garens angehalten;
e wird die Dampferzeugung ausgesetzt;

® schalten sich die Heizelemente aus;

® blockieren die Motoren, die den Luftfluss im Garraum generieren;

® schaltet sich die Beleuchtung an der Tur aus;

e Inder Anzeigeerscheint +OPEN", um anzuzeigen, dass die Tur gedffnet ist.

Wird die Tur geschlossen, wird der Garvorgang gemal3 den eingestellten Parametern
fortgesetzt.

Wenn sich das Gerat wahrend des Garvorgangs in der Heizphase befindet, es also die
Heizelemente einschaltet, um die eingestellte Garraumtemperatur zu erreichen, schaltet sich
die LEDeein. Ist dagegen die eingestellte Temperatur bereits erreicht und sind deshalb die
Heizelemente nicht eingeschaltet, ist die LEDeausgeschaItet.

Am Ende des eigentlichen Garendes, d. h. wenn der Countdown abgelaufen ist oder die
eingestellte Temperatur fur den Kerntemperaturfihler erreicht wurde, erzeugt das Gerat ein
akustisches Signal. Durch Drucken einer beliebigen Taste kdnnen Sie den Signalton beenden
und in den Parametereingabemodus zurtckkehren.

» DAUERGARMODUS

Wenn bei einem zeitgesteuerten Garvorgang eine Garzeit von weniger als 0 eingegeben
wird, wird durch Dricken der Taste @ wenn 0:00 in der Anzeige @angezeigt wird, in den
Dauergarbetrieb gewechselt. In diesem Modus beendet das Gerat den Garvorgang erst,
wenn der Benutzer die STOPP—Taste@ druckt (weitere Informationen finden Sie im Abschnitt
.Betriebsstart").

Wenn der Modus ,Dauergaren” eingestellt ist, erscheint in der Anzeige@die Meldung ,Inf”
und die LED@Ieuchtet, womit ein zeitgesteuertes Garen angezeigt wird.

Wahrend des Garvorgangs zeigt die Anzeige @,,Inf” anstelle des Countdowns fur das Ende
des Vorgangs an.

Wenn wahrend der Einstellung der Garzeit die Anzeige @,,Inf“ anzeigt und die Taste @
erneut gedruckt wird, wird die Garzeit auf 9:59 eingestellt. Wird die Taste @gedri)ckt, zeigt
das Display den Standardwert 0:00 fur die Garzeit an.
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IV. REZEPTBUCH UND MEHRPHASIGER GARVORGANG

REZEPTBUCH

Das Gerat kann 99 Garprogramme, auch Rezepte genannt, speichern. Von diesen 99
speicherbaren Rezepten sind 20 im internen Speicher des Gerats vorgeladen und kdnnen
vom Benutzer nach Belieben verwendet werden.

(siehe Abschnitt ,Vorgeladene Rezepte” fiir weitere Informationen)

Diese 20 vorgeladenen Rezepte kdnnen vom Benutzer beliebig verandert werden.

Um das Rezeptbuch aufzurufen, dricken Sie die Taste @ In der Anzeige @blinkt ~MA". Mit
den Tasten @und @k(’jnnen Sie nun durch das Rezeptbuch blattern, um die gespeicherten
Rezepte der Reihe nach anzusehen.

Wenn Sie bei blinkender Anzeige von ,MA" die Taste @) driicken, wird das erste
gespeicherte Rezept angezeigt. Durch Drucken der Taste @werden stattdessen die
Reinigungsprogramme angezeigt, sofern die Funktion fur das Gerat verfugbar ist.

(siehe Abschnitt ,,Reinigung” fur weitere Informationen)

Beim Anzeigen eines Rezepts zeigt die Anzeige @die fortlaufende Nummer des
Speicherplatzes, in dem das Rezept@ gespeichert ist, und die Nummer der Phase, deren
Garparameter@gerade angezeigt werden.

(siehe Abschnitt ,Mehrphasiger Garvorgang” fir weitere Informationen)

Zusatzlich zeigt die LED @ an, ob ein Rezept in diesem Speicherplatz gespeichert ist oder
nicht. Um mit den Tasten@ und@ durch die Rezepte im Rezeptbuch blattern zu kénnen,
muss der TeiI@der Anzeige@ der die Speicherposition anzeigt, blinken. Wird ein Rezept
bereits seit einigen Sekunden angezeigt, blinkt der Speicherplatz nicht mehr. Dricken Sie die
Taste @ um in den Rezeptbuch-Navigationsmodus zu gelangen und den Speicherplatz @
wieder blinken zu lassen, damit Sie mit den Tasten @) und @durch die Liste blattern kénnen.
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EIN REZEPT IM GARVORGANG STARTEN

Um ein Rezept zu starten, gehen Sie wie folgt vor:
e Offnen Sie das Rezeptbuch mit der Taste )

e Wahlen Sie mit Taste@das gewdlnschte Rezept aus;
e Starten Sie das Rezept mit der START/STOPP-Taste @.

Nach dem Starten des Rezepts ist es moglich, dieses zu unterbrechen oder die im Abschnitt
~Start, Ablauf und Beenden eines Garvorgangs" beschriebenen Vorgange auszufuhren.

ACHTUNG: Wird ein Rezept gestartet, das das Garen mit dem
Kerntemperaturfuhler beinhaltet und der Kerntemperaturfihler ist nicht an
das Gerat angeschlossen, so wird ein Fehler generiert.

HINWEIS: Wahrend des Hinzufiigens und Anderns eines Rezepts, bei Modellen ohne
Regelung der Abluftkanaléffnung, blinkt wéhrend der Eingabe der Garparameter die
LEDQum anzuzeigen, dass dieser Parameter nicht eingestellt werden kann.

EIN NEUES REZEPT IM SPEICHER HINZUFUGEN

e Offnen Sie das Rezeptbuch mit der Taste @);
® Wahlen Sie mit der Taste @einen freien Speicherplatz im Gerat, erkennbar an der nicht
eingeschalteten LED €®;
In den verschiedenen Anzeigen des Gerats werden die Standardwerte fur die verschiedenen
Garparameter angezeigt;

(siehe Abschnitt ,Manuelles Garen” fiir weitere Informationen)

® Die Garparameter wie im Abschnitt ,Manuelles Garen” angegeben eingeben;

® Halten Sie die Taste @fﬂr 3 Sekunden lang gedruckt, um das Speichern zu bestatigen;

Nach 3 Sekunden ertdnt ein Signalton und in der Anzeige @erscheint eine Sekunde lang
+MEM", um anzuzeigen, dass das Rezept gespeichert wurde.

ACHTUNG: Wird versucht, ein Rezept mit zeitgesteuertem Garen zu speichern
und der Parameter Garzeit wird auf 0:00 gelassen, setzt das Gerat, wenn

es die Meldung "MEM" auf der Anzeige @ anzeigt, die Parameter auf ihren
Standardwert zuriick und speichert das Rezept nicht (weitere Informationen
finden Sie im Abschnitt ,Ein Rezept aus dem Speicher I6schen”).
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EIN REZEPT IM SPEICHER ANDERN

® Um ein zuvor gespeichertes Rezept zu bearbeiten, gehen Sie wie folgt vor:

e Offnen Sie das Rezeptbuch mit der Taste );

e Wahlen Sie mit Taste B)das Rezept aus, das Sie andern mochten;

e Andern Sie die gewilinschten Garparameter wie im Abschnitt ,Manuelles Garen”
beschrieben;

® Halten Sie die Taste@fﬂr 3 Sekunden lang gedrickt, um das Speichern zu bestatigen;

Nach 3 Sekunden ertoént ein Signalton und in der Anzeige@ erscheint eine Sekunde lang
~MEM", um anzuzeigen, dass das Rezept gespeichert wurde.

ACHTUNG: Wenn Sie den Parameter Garzeit andern, indem Sie ihn auf den
Wert 0:00 setzen, wird das Rezept aus dem Gerit geléscht.

EIN REZEPT AUS DEM SPEICHER LOSCHEN

Um ein zuvor gespeichertes Rezept zu Idschen, gehen Sie wie folgt vor:
e Offnen Sie das Rezeptbuch mit der Taste @);
® Wahlen Sie mit Taste@das Rezept aus, das Sie |6schen mdchten;

® Stellen Sie einen zeitgesteuerten Garvorgang ein und setzen Sie den Parameter Garzeit
auf 0:00;

(siehe Abschnitt ,Manuelles Garen” fiir weitere Informationen)
® Halten Sie die Taste @fﬂr 3 Sekunden lang gedruckt, um das Speichern zu bestatigen;
Nach 3 Sekunden ertont ein akustisches Signal und in der Anzeige @Wird eine Sekunde

lang ,MEM" angezeigt, danach setzt das Gerat alle Garparameter des Rezepts auf ihren
Standardwert.

DEUTSCH




GEBRAUCHSANWEISUNG

MEHRPHASIGER GARVORGANG

Oft sind fUr ein zuzubereitendes Gericht mehrere Garvorgange nacheinander mit
unterschiedlichen Parametern erforderlich. Dies ist beispielsweise bei einigen Braten der
Fall, die anfangs mit Feuchtigkeit gegart werden mussen, um sie zart zu halten, und gegen
Ende der Zubereitung die Durchfuhrung eines Trockengarvorgangs bei hoher Temperatur
erfordern, um eine knusprige Oberflache zu bilden. Die Durchfuhrung dieser Vorbereitungen
ist durch mehrstufiges Garen maéglich. Mehrphasiger Garvorgang bedeutet, dass die
Zubereitung, in diesem Fall das Rezept, aus einer Abfolge von verschiedenen Garvorgangen,
Phasen genannt, mit unterschiedlichen Parametern zusammengesetzt wird.

Das Gerat ermdglicht die Durchfihrung eines mehrphasigen Garens, bestehend aus bis zu 5
Phasen, der Ubergang von einer Phase zur nichsten erfolgt vollautomatisch.

Um ein mehrphasiges Rezept einzustellen, dricken Sie nach der Eingabe der Garparameter
der ersten Phase die Taste (), der Teil, der die Nummer der Phase(%auf der Anzeige@

anzeigt, beginnt zu blinken, und mit den Tasten@ und @kénnen Sie die nachste Phase
wahlen, fur die die Parameter angezeigt und gegebenenfalls bearbeitet werden sollen.
Die LED Q ist eingeschaltet, wenn die ausgewahlte Phase eingegebene Parameter hat,
andernfalls ist sie ausgeschaltet.

ACHTUNG: Im Phasenwahlmodus, wenn also ein TeiI@der Anzeige @ blinkt,
kann das Rezept nicht gespeichert werden. Zunachst muss die Auswahl der
Phase mit der Taste @ bestatigt werden, dann kann mit dem Speichern
gemaR dem Verfahren fortgefahren werden.

ACHTUNG: Wenn Sie das Verfahren zum L6schen eines Rezepts mit der
Einstellung der Zeit auf 0:00 bei der ersten Phase eines mehrphasigen Rezepts
durchfiihren, werden auch alle anderen Phasen automatisch geléscht.
Generell fuhrt das Einstellen der Dauer einer beliebigen Phase auf 0:00 dazu,
dass diese Phase und alle nachfolgenden Phasen geléscht werden.

ACHTUNG: wenn eine Phase mit ,inf“-Dauer eingestellt wird (siehe Abschnitt
.Dauergaren” fir weitere Informationen), werden die nachfolgenden Phasen
automatisch deaktiviert (sie bleiben gespeichert, werden aber wahrend des m
Garens nicht ausgefuhrt).

ACHTUNG: Die Phasen diirfen nicht nacheinander bearbeitet werden, aber
wenn eine Phase mit der Dauer 0:00 zwischen den Phasen liegt, werden die
nachfolgenden Phasen nicht gespeichert.
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VORGELADENE REZEPTE
LUFTGE-
REZEPT PHASENAN- TEMPERATUR KERNTEMPERA- ZEIT DAMPF/DRY SCHWINDI-
ZAHL TURFUHLER
GKEIT
Gegrilltes Gemuse 1 235°C 6' Trocken Max
Dampfgegarter Tiefkiihlspinat 1 100°C 18' Dampf Max
Hahnchenfligel mit Paprikagewiirz 1 210°C 18' Trocken Max
2 230°C 7' Trocken Max
Schweinsbraten 1 135°C 75°C Befeuchtung Mittel
o ° Geschlossener )
2 155°C 80°C Abluftkanal Mittel
Dampfgegarter Spargel 1 115°C 12 Dampf Max
Windbeutel 1 190°C 16' Trocken Mittel
Abluftkanal
Cookies 1 160°C 30' mit halbem Max
Durchfluss
Lammrippen 1 230°C 5' Trocken Max
Kotelett 1 230°C 8' Trocken Max
Croissant 1 165°C 25' Trocken Max
Focaccia 1 160°C 4' Befeuchtung Mittel
o . Geschlossener
2 165°C 12 Abluftkanal Max
8 180°C 3 Trocken Max
Tiefkhlbaguette 1 170°C 20' Trocken Max
TiefkUhlpizza 1 185°C 8' Trocken Max
Dampfgegarte Garnelen 1 100°C 4 Dampf Max
Hamburger 1 235°C 3 Trocken Max
Miniburger-Brétchen 1 160°C 2' Befeuchtung Mittel
° ! Geschlossener
2 165°C 7 Abluftkanal M3
3 180°C 3 Trocken Max
Ofenkartoffeln 1 100°C 5' Dampf Max
2 175°C 30' Trocken Max
Gegrillter Lachs 1 230°C 8 Trocken Max
Dampfgegarter Tintenfisch 1 100°C 1:15' Dampf Max
Basmati-Reis 1 100°C 20' Dampf Max

HINWEIS: Bei Gerdten ohne Steuerung der Abluftkanaldffnung wird der Abluftkanal
generell als offen betrachtet.
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V. REINIGUNG

ACHTUNG: Die Reinigungsfunktion ist nicht bei allen Gerdten verfugbar.

ALLGEMEINE HINWEISE ZUR SICHERHEIT UND VERWENDUNG

HINWEIS: Die Garkammer téglich reinigen, um einen hohen Hygienestandard zu
gewdhrleisten und den Glanz des Stahls sowie die Leistung des Gerdtes langfristig zu
erhalten. Fettpartikel oder Lebensmittelrtickstdnde kénnen sich aufserdem wahrend

des Garvorgangs entziinden und Personen verletzen und Schdden am Gerdt selbst
verursachen. Der Hersteller verlangt die Verwendung von Reinigungsmitteln aus seinem
Sortiment, sodass der Benutzer sicher sein kann, dass das Gargerdt effizient und sicher
gereinigt wird.

ACHTUNG: Schmutz- und Fettansammlungen kéonnen auch die Elastizitat

der Turdichtung beeintrachtigen, was schon nach kurzer Zeit zu einem
Wasseraustritt beim Kochen mit Feuchtigkeit und beim Reinigen fiihrt.

Daher mussen Sie die Reinigungsarbeiten regelmaRig und mit ausreichender
Haufigkeit durchfiihren, um Verunreinigungen zu entfernen und den Garraum
sauber zu halten.

Folgendes darf NICHT fur die Reinigung verwendet werden:
® Scheuermittel oder Reinigungspulver;
® aggressive oder korrosive Reinigungsmittel (z. B. Salzsaure oder Schwefelsaure,
Natronlauge usw.);
® scheuernde oder spitze Hilfsmittel (z. B. Scheuerschwamme, Schaber, Stahlbursten usw.);
® Dampfstrahlen oder Hochdruckwasserstrahlen.

® Aus Sicherheitsgrunden kann der Start eines automatischen Reinigungsprogramms nur
dann erfolgen, wenn:

® die Tur geschlossen ist;
e der Wagen oder die Wand eingesetzt ist (nur bei Ofen mit Wagen);

e die Temperatur in der Kammer unter 150 °C (302 °F) liegt. Im Falle einer Ubertemperatur
startet das Gerat beim Start des Reinigungsprogramms ein autonomes Kuhlprogramm,
indem es das Geblase aktiviert und den Abluftkanal 6ffnet.

ACHTUNG: Achten Sie beim Wechseln der Verpackung (Behalter oder Flasche)
des Reinigungsmittels darauf, dass ein Kontakt mit Augen und Haut unbedingt
vermieden wird. Bei Kontakt mit den Augen diese mit reichlich flieBendem
Wasser spulen und einen Arzt aufsuchen. Leere Behdlter entsprechend den
Vorschriften des Verwendungslandes entsorgen.

ACHTUNG: Vor dem Start eines Reinigungsvorgangs sicherstellen, dass die
Garkammer LEER ist, ohne Bleche, Zubehor oder sonstige Gegenstande darin.

ACHTUNG: Wenn ein Reinigungsvorgang gestartet wird, muss er abgeschlossen
werden, um schadliche chemische Ruckstédnde im Inneren des Garraums

zu vermeiden. Aus diesem Grund lasst das Gerat nach jeder Aktivitat,

die einen Reinigungsvorgang unterbricht (Offnen der Tiir, Stoppen des
Reinigungsvorgangs mit der START/STOPP-Taste, Ausschalten des Gerats

mit der EIN/AUS-Taste oder Unterbrechung der Stromversorgung), keinen
weiteren Vorgang aufRer einem Reinigungsprogramm zu. Sobald das
Reinigungsprogramm ohne Unterbrechung beendet wurde, nimmt das Gerat
den normalen Betrieb wieder auf.
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AUSWAHL EINES REINIGUNGSPROGRAMMS

Die Reinigungsprogramme sind im Rezeptbuch als Spezialprogramme enthalten.
® Um ein Reinigungsprogramm auszufuhren, gehen Sie wie folgt vor:
e Die Taste @) driicken;

® Die Taste@ so oft druicken, bis die Liste der Reinigungsprogramme erscheint,
angezeigt durch das Wort ,,CLEA" in der Anzeige

® Fur jedes Reinigungsprogramm wird die laufende Nummer in der Anzeige @und die
Dauer in Stunden:Minuten in der Anzeige@angezeigt;

e Mit den Tasten €B) und @) das gewiinschte Reinigungsprogramm wahlen;
® Zum Starten des Reinigungsvorgangs drucken Sie die START/STOPP-Taste @
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Die verfugbaren Reinigungsprogramme sind:

LAUFENDE NUMMER PROGRAMMNAME

00 Reinigung mit kurzer Dauer

01 Reinigung mit mittlerer Dauer
02 Reinigung mit langer Dauer

03 Spulen

04 Nachfillen von Reinigungsmittel

HINWEIS: Das Splilen beinhaltet nicht die Verwendung von Reinigungsmitteln.

Der Vorgang zum Befullen des Reinigungsmittels ist immer dann erforderlich, wenn ein
Reinigungsmittelbehalterwechsel durchgefihrt wird. Dieser Vorgang ist erforderlich, um

die Bildung von Luftblasen in den Reinigungsmittelbefullkandlen zu vermeiden. Wenn ein
Reinigungsmittelbehalter verwendet wird, der nachgefullt wird, bevor er vollstandig entleert
ist, oder wenn Sie einen nicht vollstandig entleerten Behalter austauschen, mussen Sie
diesen Vorgang nicht durchfuhren.

HINWEIS: Im Anschluss an die Reinigungsmittelbeftllung wird immer automatisch ein
Sptilvorgang durchgefiihrt.
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CONSEILS POUR L'UTILISATEUR

I. CONSEILS POUR L'UTILISATEUR

Durant la cuisson d'aliments particulierement gras, comme les rétis ou la volaille, placés sur
des grilles, on conseille de déposer un récipient sur le fond de la chambre de cuisson afin de
recueillir les gouttes de graisse.

En cas de cuisson d'aliments dans des récipients pleins a ras-bords ou remplis de liquide, il
faut veiller a ce que ceux-ci ne se déversent pas durant la cuisson et leur retrait du four. Si le
four est placé au-dessus d'autres appareils, tels que des étuves, des plans en acier inoxydable
ou d'autres fours, il faut s'assurer que la hauteur du rayonnage ne soit pas excessive, de
maniére a permettre a l'utilisateur de voir I'intérieur du récipient et a éviter tout risque de
bralure.

Il faut toujours nettoyer les accessoires avant de les utiliser.

S'il faut intervenir pendant la cuisson sur le contenu des plaques et des grilles, la porte doit
rester ouverte le moins de temps possible, afin d'éviter que la température a l'intérieur du
four ne baisse au point de compromettre la cuisson.

ATTENTION : il est conseillé d'ouvrir la porte en deux temps:
pendant 4 a 5 secondes, maintenir la porte entrouverte (3-4 cm), puis
'ouvrir complétement. Ceci sert a éviter que la vapeur et la chaleur
éventuellement présentes dans le four ne dérangent ou ne brilent.

II. PRECHAUFFAGE

Pour annuler les effets de perte de chaleur, dus a lI'ouverture de la porte au moment de
I'introduction des aliments dans le four, on recommande de préchauffer le four a une
température d’au moins 30 °C (86 °F) supérieure a celle prévue pour la cuisson.

Pour une cuisson a la vapeur, on conseille de préchauffer le four a sec (humidité ni vapeur) et
de régler la valeur d’'humidité ou de vapeur aprés avoir inséré les aliments dans le four. Cela
permettra un préchauffage plus rapide et moins de gaspillage d'eau et d'énergie.

III. HUMIDIFICATEUR ET VAPEUR

La présence de vapeur ou d’humidité permet de cuire plus doucement différents types
d'aliments. Elle est également indiquée pour décongeler rapidement, pour réchauffer les
aliments sans les sécher ou les durcir et pour dessaler naturellement les aliments salés.

La combinaison de la fonction d’humidification avec la fonction traditionnelle permet une
flexibilité d'utilisation avec un gain d'énergie et de temps, en maintenant inaltérées les
qualités nutritionnelles et le golt des aliments. La génération de vapeur et d’humidité se
produit en injectant de I'eau sur le ventilateur, I'eau est ainsi nébulisée et, en passant par la
résistance, se transforme en vapeur.

La cuisson a la vapeur est considérée comme telle lorsque la chambre de cuisson est
compléetement, ou presque, remplie de vapeur ; ceci est obtenu, selon la nature de l'aliment
a cuire, en réglant le bouton prévu sur des valeurs supérieures a 6. Si on regle le bouton
sur d'autres valeurs, on obtient une cuisson avec humidificateur, c'est-a-dire avec présence
d’humidité.
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CONSEILS POUR L'UTILISATEUR

On parle de cuisson a la vapeur lorsque la chambre de cuisson est complétement, ou
presque, remplie de vapeur ; dans ce cas, la chambre de cuisson est saturée de vapeur. En
revanche, par cuisson avec humidificateur on entend une cuisson a la vapeur sans que la
chambre ne soit saturée de vapeur. L'état de saturation en vapeur s'observe par la présence
de gouttelettes de condensation sur la vitre intérieure de la porte. Lorsque la chambre de
cuisson est saturée de vapeur, l'introduction d’eau supplémentaire ne peut pas augmenter la
quantité de vapeur, ce qui entraine des pertes d’eau et d'énergie.

En général, la cuisson a la vapeur se produit entre 80 °C (176 °F) et 120 °C (248 °F). Il est

bien sOr possible de cuire a la vapeur en dehors de cette plage de températures, mais on

recommande de ne pas cuire a la vapeur en dessous de 60 °C (140 °F) ou au-dessus de 140 °C
(284 °F).

ATTENTION : il est recommandé de ne pas cuire a la vapeur au-dela
de 140 °C (284 °F), lorsque cette température est dépassée, I'appareil
de cuisson régle automatiquement un limiteur de sécurité pour
I'introduction de vapeur afin de poursuivre la cuisson en présence
d’humidité.
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR

I. PANNEAU DE COMMANDE NUMERIQUE DU FOUR

e Voyant cuisson-temps
(A) AFFICHAGE MINUTERIE

e Voyant cuisson sonde a coeur

0 Bouton minuterie

AFFICHAGE TEMPERATURE
o Voyant vitesse des moteurs

o Voyant résistances

@© Bouton température /
vitesse ventilateurs

° Voyant cheminée

@ AFFICHAGE HUMIDIFICATEUR i
9 Voyant humidificateur

o Bouton humidificateur /
réglage cheminée

@ Voyant phases

(o) AFFICHAGE PROGRAMMES .
@ Voyant programmation

@ Bouton livre de recettes / @ Bouton phases de cuisson

lavage

@ Bouton start / stop @ Bouton augmentation

(démarrage / arrét)

@ Bouton sonde a cceur @ Bouton diminution

@ Bouton on/ off
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR

II. OPERATIONS DE BASE

ALLUMAGE DU DISPOSITIF

L'appareil est équipé d'un interrupteur latéral
qui coupe l'alimentation électrique et d'un
bouton ON/OFF @®.

(voir le manuel d'installation, de sécurité et
d'entretien pour plus d'informations)

Lorsque l'appareil est mis sous tension, il est
en mode veille et sa consommation d'énergie
est réduite. En mode veille, seul le bouton ON/
OFF est allumé.

En appuyant sur le bouton ON/OFF, I'appareil
se met en marche et passe en mode de
cuisson manuelle

(voir la section « Cuisson manuelle » pour plus
d'informations).

A tout moment, méme pendant l'utilisation, on peut enfoncer le bouton ON/OFF pour
remettre I'appareil en mode veille.

Si l'appareil est en train d'effectuer une opération de cuisson, celle-ci sera interrompue par le
passage a I'état de veille.

ATTENTION : En passant a I'état de veille, I'appareil supprime tous les réglages
de cuisson manuelle précédemment saisis.

Si I'appareil est en train d'effectuer une opération de lavage, pour les modeles qui le
prévoient, celle-ci sera interrompue par le passage a I'état de veille. Mais, lors de la prochaine
activation de I'appareil avec le bouton ON/OFF, il faudra obligatoirement effectuer une
opération de lavage et ce, pour des raisons de sécurité.

(voir la section « Lavage » pour plus d'informations).

ALLUMAGE DE L’ECLAIRAGE

Les lampes qui éclairent la chambre de cuisson de 'appareil s'allument automatiquement
lorsqu'elles passent de I'état de veille a I'état actif.

(voir la section « Allumage de I'appareil » pour plus d'informations).

L'éclairage s'éteint automatiquement lorsque :
® On retourne au mode veille en appuyant sur la touche ON/OFF @;

® On lance un lavage (voir la section « Lavage » pour plus d'informations) ;

® On ouvre la porte et ce, afin d'éviter que l'utilisateur ne soit ébloui, car les lampes sont
situées sur la porte et peuvent donc étre exposées directement a la vue de celui-ci.
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DEMARRAGE DES OPERATIONS

Les opérations de cuisson et, pour les modeles qui le prévoient, de lavage sont lancées par la
touche START/STOP@ .

Lorsqu'une opération de cuisson est en cours, une pression sur la touche START/STOP
interrompt immédiatement cette opération.

Lorsqu'une opération de lavage est en cours, une pression sur la touche START/STOP
interrompt immédiatement cette opération. Toutefois, pour des raisons de sécurité,
I'appareil ne permet aucune opération autre que le lancement d'un programme de lavage.
Aucune autre opération ne pourra étre effectuée tant qu'un lavage correctement terminé ne
sera détecté, c'est-a-dire sans interruption.

(voir la section « Lavage » pour plus d'informations).

CHANGER L'UNITE DE MESURE DE LA TEMPERATURE

Pour changer 'unité de mesure de la température, suivre les étapes ci-dessous :

e Une fois I'appareil en mode veille, appuyer sur le bouton @) et le maintenir enfoncé

pendant 4 secondes ;
° L'affichage@ indique alors « U. °X », ou U représente |'unité de mesure et X correspond

a C, siles degrés centigrades sont configurés, ou F, si les degrés Fahrenheit sont
configurés ;

e Utiliser les boutons@ et@ pour modifier le réglage ;

® Appuyer sur le bouton @ et le maintenir enfoncé pendant 4 secondes pour confirmer
la modification.

%)
\
BLCEERILCE B

4"
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR

ITI. CUISSON MANUELLE

La cuisson manuelle permet a |'utilisateur de lancer une cuisson ou les paramétres du
programme de cuisson (température de la chambre de cuisson, durée, etc.) sont réglés
a chaque utilisation. Lorsque I'appareil est utilisé en mode manuel, I'écran@afﬁche
I'indication « MA ».

Lorsque I'appareil est mis en marche, soit par l'interrupteur latéral, soit par le bouton START/
STOP @ , I'appareil est en mode de cuisson manuelle.

REMARQUE : a la mise en marche de I'appareil, les parametres suivants sont définis par
défaut :

® Temps de cuisson 0 minute (si on lance la cuisson, I'appareil demandera de saisir une
valeur) ;

® Température de la chambre 100 °C (212 °F);

® Vitesse maximale de l'air;

® Cheminée fermée (pour les modéles avec commande de cheminée) ;

® Aucune génération de vapeur ou d’humidité.

*************************************

3
3

REGLAGE DES PARAMETRES

Pour régler la valeur des parametres de cuisson, il faut sélectionner le parametre que

I'on veut modifier en enfongant le bouton correspondant. Pour certains parametres, il est
nécessaire d'appuyer deux fois sur le bouton correspondant.

Pour saisir les données, on utilise les boutons @ (pour augmenter la valeur) et@ (pour
diminuer la valeur). Pour modifier plus rapidement les valeurs des parametres, on peut
appuyer sur le bouton et le maintenir enfoncé pour augmenter ou diminuer ces valeurs. Par
contre, une seule pression sur un bouton entraine une augmentation ou une diminution
d'une seule unité du parametre en cours de réglage.

Pour confirmer la saisie, il faut appuyer une nouvelle fois sur le bouton correspondant au

parametre en cours de réglage ou, pour une confirmation automatique, il suffit d'attendre 5 m
secondes sans appuyer sur aucun bouton.
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TYPE DE CUISSON

L'appareil permet deux types de cuisson : la cuisson-temps ou cuisson minutée et la cuisson
avec sonde a coeur.

Le temps de cuisson est indiqué par l'allumage du voyanteé coté de I'écran @tandis que
la cuisson avec sonde a coeur est indiquée par 'allumage du voyanteé coté de ce méme
écran.

REMARQUE : si les deux voyants sont éteints, cela signifie qu'un paramétre valide pour
la cuisson n'a pas été saisi ; il est donc nécessaire de saisir une valeur de durée ou de
sélectionner la cuisson avec sonde a cceur avant de lancer une opération.

Le type de paramétres a saisir dépend du type de cuisson sélectionné.

CUISSON-TEMPS

Pour exécuter une cuisson-temps ou cuisson minutée, le parameétre de temps de cuisson doit
étre réglé.

Le temps de cuisson est indiqué sur I'écran @et se regle a l'aide du boutona. En enfoncant
une fois ce bouton, la valeur affichée sur I'écran @clignote et il est alors possible de saisir
une valeur en heures:minutes.

La valeur minimale qui peut étre saisie est 1 minute, la valeur maximale est 9:59 (9 heures et
59 minutes). On peut modifier le parametre d'une seule minute en appuyant sur les boutons
(13 X% 15}

Lorsque I'appareil est mis en marche, le temps de cuisson est réglé sur 0:00. Si on lance la
cuisson sans modifier ce paramétre, l'appareil fait clignoter I'affichage@pour demander de
saisir une valeur acceptable.

Dés qu'une valeur acceptable pour la durée de cuisson est saisie, le voyantes'allume,
indiquant une cuisson minutée.

Lors d’'une cuisson minutée, I'appareil termine la cuisson une fois que le temps réglé pour le
parametre de durée est écoulé. Pendant la cuisson, I'appareil affiche un compte a rebours
sur I'écran@pour indiquer les heures et les minutes restantes avant la fin de l'opération.

REMARQUE : Si un temps de cuisson inférieur a 0:00 est réglé, on passera en mode de
cuisson a durée illimitée (voir la section « Mode de cuisson a durée illimitée » pour plus
d'informations).
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CUISSON AVEC SONDE A CEUR

Pour une cuisson avec la sonde a cceur, il faut que celle-ci soit raccordée a I'appareil. Cet
instrument est en option pour certains appareil. Avec ce type de cuisson, I'appareil continue
a effectuer l'opération jusqu'a ce que la sonde a coeur atteigne la valeur de température
réglée par l'utilisateur.

Pour effectuer une cuisson avec la sonde a cceur, il faut appuyer une fois sur le bouton @
L'écran @ affiche alors la température pour la sonde a cceur, c'est-a-dire la température que
I'utilisateur souhaite obtenir a l'intérieur de I'aliment pour achever la cuisson. En outre, le
voyantQ s'allume pour indiquer que la cuisson avec sonde a coeur est en cours de réglage.
De la méme maniere que pour la durée de la cuisson minutée, si on enfonce le bouton @
la valeur de température de la sonde a cceur clignote et il est alors possible de régler une
valeur comprise entre 25 °C (77 °F) et 99 °C (210 °F), valeurs extrémes incluses. On peut
modifier la valeur de température de la sonde a coeur de 1° en appuyant sur les boutons @

et .

ATTENTION : si on essaie de régler une valeur inférieure ou supérieure aux
extrémités de cette plage, I'appareil ne permettra pas cette modification et
les pressions sur les boutons &) et @) n'auront aucun effet.

REMARQUE : lorsque I'appareil s‘allume, la température de la sonde a cceur est réglée
par défaut sur 25 °C (77 °F).

On peut enfoncer a nouveau le bouton @pour revenir au mode de cuisson minutée et
I'enfoncer a nouveau pour revenir au mode de cuisson avec sonde a cceur. Cependant, a
chaque changement de type de cuisson, les paramétres de durée et de température de la
sonde a coeur sont réinitialisés a leurs valeurs par défaut.

Au démarrage de la cuisson, I'écran@afﬁche la température relevée par la sonde a coeur
durant I'opération. La cuisson se termine lorsque la température réglée par |'utilisateur est
atteinte.

(voir la section « Démarrage, exécution et fin d’'une cuisson » pour plus d'informations).

ATTENTION : la sonde a coeur interrompt la cuisson lorsqu'elle atteint la
température souhaitée uniquement aprés un réchauffement, c'est-a-dire
lorsqu’'elle passe d'une température inférieure a une température supérieure
et non pas aprés une baisse de température, c'est-a-dire lorsqu'elle passe
d'une température supérieure a une température inférieure.
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ATTENTION : la sonde a coeur générera une erreur si elle détecte une
température inférieure a 0 °C (32 °F) ou supérieure a 140 °C (284 °F). Pour
les températures comprises entre 0 °C (32 °F) et 25 °C (77 °F), ainsi que pour
les températures comprises entre 99 °C (210 °F) et 140 °C (284 °F), I'écran @
affiche ce signe --:-- pendant la cuisson. Il indique une situation en dehors
de la plage de mesure de précision mais pas une situation d'erreur. Si,

par la suite, la sonde a coeur reléve a nouveau une température comprise
dans la plage de mesure de précision, I'écran @ indiquera cette valeur de
température au lieu du signe --:--.

Si le voyant indiquant la cuisson avec sonde a coeuraclignote, cela signifie que la sonde
a cceur n'est pas raccordée ou qu'il y a une erreur de connexion. Si on lance une cuisson
dans ces conditions, I'appareil indiquera une erreur et générera un signal sonore. Il faut
enfoncer n'importe quel bouton pour arréter le signal sonore et revenir au mode de saisie
des paramétres.

POSITIONNEMENT DE LA SONDE A CEUR

Au cours de la cuisson, la sonde a cceur mesure la
température au « coeur » de l'aliment, c'est-a-dire au point
le plus profond. Le point le plus précis est situé sur la pointe
de la sonde. La pointe de la sonde a cceur est enfoncée
profondément dans I'aliment a cuire, jusqu'a ce qu'elle
atteigne le point le plus intérieur de l'aliment, sans en sortir.
Il faut faire attention a ne pas la piquer dans des parties
trés grasses et tout pres des os (sinon la cuisson risque de
s'achever trop tbt). Si les aliments sont peu épais, planter la
sonde parallélement a la surface de support.
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AUTRES PARAMETRES DE CUISSON

Les parametres de cuisson suivants sont communs a la cuisson-temps ou minutée et a la
cuisson avec sonde a ceeur.

» TEMPERATURE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

En pressant une fois le bouton o la valeur de I'écran qui représente la température
souhaitée a l'intérieur de la chambre de cuisson, clignote.

Cette température peut varier de 30 °C (86 °F) a 270 °C (518 °F), valeurs extrémes comprises,
avec possibilité de variations de 1° en enfoncant les boutons ) et @.

ATTENTION : Si on essaie de régler une valeur inférieure ou supérieure aux
extrémités de cette plage, I'appareil ne permettra pas cette modification et
les pressions sur les boutons @) et B n'auront aucun effet.

REMARQUE : Le voyant e indiquant I'allumage des éléments chauffants pendant la
cuisson, est toujours allumé pendant le réglage des paramétres.
‘ 30°C + 270°C

-0
» VITESSE DE L'AIR

Il faut appuyer deux fois de suite sur le bouton @) pour régler la vitesse de I'air. L'écra
affiche alors la valeur de la vitesse de I'air actuellement réglée et I'un des voyants °clignote
pour indiquer que le paramétre est en cours de modification.

Il y a 3 valeurs possibles de vitesse de I'air, chacune accompagnée d'une indication textuelle
précise sur 'écran (&):

OF (- 1 .

® Vitesse minimale : indication « Fan.1 »;

® Vitesse moyenne : indication « Fan.2 » ;
® Vitesse maximale : indication « Fan.3 » (définie par défaut a la mise en marche de
lappareil).

Utiliser les boutons @) et @ pour régler la vitesse souhaitée. Lorsqu'on définit une vitesse,
le voyant o , correspondant a la vitesse sélectionnée, s'allume également.
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ATTENTION : Si on essaie de définir une vitesse inférieure a « Fan.1 » ou
supérieure a « Fan.3 », I'appareil ne permettra pas cette modification et les
pressions sur les boutons B) et (¥ n'auront aucun effet.

REMARQUE : L'appareil est équipé de ventilateurs qui inversent leur sens de rotation
afin d’améliorer I'uniformité de la cuisson. Toutes les minutes et demie, les ventilateurs
qui générent l'air dans la chambre de cuisson s'arrétent pour tourner en sens inverse et
changer la direction du flux d'air.

» TAUX D'HUMIDITE

L'appareil permet la génération d’humidité et de vapeur pendant la cuisson. Si on enfonce
une fois le bouton 0 la valeur clignote sur I'écran@, ce qui permet de régler le taux
d'humidité.
ATTENTION : le taux d'humidité ne représente pas la valeur d'humidité
relative dans la chambre de cuisson, mais le pourcentage d'humidité qui
sera généré par rapport a la capacité maximale de génération de l'appareil
(indiquée par la valeur 100).

La valeur du taux d'humidité peut varier de 0 (cuisson a sec) a 100 (cuisson a la vapeur),
valeurs extrémes comprises, avec possibilité de variations de 5 en appuyant sur les boutons

(13 X34 15 8

ATTENTION : Si on essaie de régler une valeur inférieure ou supérieure aux
extrémités de cette plage, I'appareil ne permettra pas cette modification et
les pressions sur les boutons () et @& n'auront aucun effet.

ATTENTION : pour les valeurs de température de la chambre de cuisson
supérieures a 140 °C (284 °F), un limiteur est activé a la génération de vapeur
pour des raisons de sécurité.

Lorsqu'une valeur de taux d'humidité supérieure a 0 est réglée, le voyant Qs'allume,
indiquant qu’une cuisson avec présence d'humidité est en cours de réglage.

000 + 100
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» OUVERTURE DE LA CHEMINEE (NON DISPONIBLE POUR TOUS LES DISPOSITIFS)

Certains appareils ont la possibilité d'ouvrir ou de fermer la cheminée pour moduler
I'extraction de I'humidité en cas de cuisson a sec et d'opérations de séchage.

Si on enfonce deux fois de suite le bouton@), on peut régler la valeur d'ouverture de la
cheminée (si I'appareil le permet). L'écran affichera la valeur d'ouverture de la cheminée
actuellement réglée et le voyant Oclignotera pour indiquer que le parametre est en cours
de modification.

Il'y a 3 valeurs d'ouverture de cheminée possibles, chacune accompagnée d'une indication
numeérique précise sur I'écran @:

® Cheminée fermée : valeur O (définie par défaut lors de la mise en marche de l'appareil) ;
® Cheminée ouverte a mi-débit : valeur 50 ;
® Cheminée ouverte : valeur 100.

ATTENTION : Si on essaie de définir une valeur inférieure a 0 ou supérieure

a 100, l'appareil ne permettra pas cette modification et les pressions sur les
boutons et @ n'auront aucun effet.

rBEEEBE" -
ZX‘ 0-50-100 \

Mo I

» REGLAGE DU PRECHAUFFAGE

Le préchauffage est une opération qui s'effectue au début de la cuisson, avant le chargement
des aliments a cuire, et qui sert a chauffer I'appareil de maniére a commencer l'opération de
cuisson déja a la température souhaitée pour la chambre de cuisson.

La température de préchauffage est automatiquement réglée a 30 °C au-dessus de la
température de la chambre de cuisson réglée par I'utilisateur. Ceci pour compenser les
pertes de chaleur dues a I'ouverture de la porte.

Pour régler le préchauffage, il faut appuyer sur le bouton cet le maintenir enfoncé jusqu'a
ce que l'indication « PrE » apparaisse sur I'écran@.

REMARQUE : Il est nécessaire de régler les parametres de temps de cuisson ou de
température de la sonde a cceur avant de sélectionner I'activation du préchauffage.
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Le préchauffage peut étre effectué aussi bien pour la cuisson minutée que pour la cuisson
avec sonde a coeur.

Au démarrage d'une cuisson avec préchauffage, I'appareil porte la température de la
chambre définie augmentée de 30°. A la fin de cette opération, l'appareil émet un signal
sonore pour indiquer qu'il est possible de charger les plats pour les cuire. L'ouverture de
la porte pendant le préchauffage interrompt momentanément le fonctionnement, qui
reprendra lorsque la porte sera refermée.

ATTENTION : quelle que soit la température de la chambre réglée pour la
cuisson, l'appareil n'atteindra jamais une température supérieure a 270 °C
(518 °F) dans la chambre de cuisson, méme si le préchauffage est activé. Si
cette limite de température est dépassée pendant le préchauffage, I'opération
s'arréte lorsque la température atteint 270 °C (518 °F).

» DEMARRAGE, EXECUTION ET FIN D'UNE CUISSON

Une fois les parameétres souhaités réglés, il est possible de lancer la cuisson a I'aide du
bouton START/STOP @ A la premiére pression du bouton, on lance la cuisson. A la pression
suivante, la cuisson se termine avant la fin normalement prévue, c'est-a-dire une fois le
décompte achevé pour la cuisson minutée et apres avoir atteint la température de la sonde a
coeur pour la cuisson avec une sonde a coeur.

(voir la section « Démarrage des opérations » pour plus d'informations).

Pendant la cuisson, I'écran (A) peut afficher :

® Un compte a rebours jusqu'a la fin de I'opération, si on exécute une cuisson-temps ;

® |atempérature relevée par la sonde a coeur a un moment donné, si on exécute une
cuisson avec une sonde a coeur.

Il est possible de modifier les parameétres pendant la cuisson exactement de la méme
maniere que lors de la saisie des parametres avant le démarrage de 'opération.

Si la sonde est déconnectée pendant la cuisson avec sonde a cceur, I'appareil interrompt la
cuisson et génere une erreur accompagnée d'un signal sonore. Il faut appuyer sur n'importe
quel bouton pour revenir au mode de cuisson manuelle.

On peut injecter manuellement de I'humidité dans la chambre de cuisson en maintenant le
boutonaenfoncé ; cette opération génere de I'humidité pendant 3 secondes quelle que soit
la température de la chambre de cuisson.

L'ouverture de la porte pendant une cuisson entraine l'interruption momentanée de
I'opération. En particulier, tant que la porte reste ouverte :

@@1‘ @

3"
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR

® e décompte de la fin de la cuisson minutée est suspendu ;

® |a génération de vapeur est suspendue ;

® les éléments chauffants s'éteignent ;

® |es moteurs qui généerent le flux d'air a I'intérieur de la chambre de cuisson s'arrétent ;
® |'éclairage sur la porte s'éteint ;

® lindication « OPEN » apparait sur I'écran pour signaler que la porte est ouverte.

Dés que la porte est fermée, la cuisson reprend selon les parameétres définis.

Si, pendant la cuisson, I'appareil se trouve en phase de chauffage, c'est-a-dire qu'il allume les
éléments chauffants afin d'atteindre la température définie pour la chambre de cuisson, le
voyant Qsera allumé. Si, au contraire, la température définie a déja été atteinte et que, par
conséquent, les éléments chauffants ne sont pas allumés, le voyantesera éteint.

En fin de cuisson, lorsque le compte a rebours est terminé ou que la température définie
pour la sonde a coeur est atteinte, I'appareil génere un signal sonore. Il faut enfoncer
n'importe quel bouton pour arréter le signal sonore et revenir au mode de saisie des
parametres.

» MODE DE CUISSON A DUREE ILLIMITEE

Si pour une cuisson minutée, on saisit une durée de cuisson inférieure a 0, ensuite si on
appuie sur la touche @ lorsque 0:00 est affiché sur I'écran @ on passe en mode de cuisson
a durée illimitée. Dans ce mode, I'appareil ne terminera la cuisson que lorsque l'utilisateur
enfoncera le bouton STOP @ (voir la section « Démarrage des opérations » pour plus
d'informations).

Lorsque le mode de cuisson a durée illimitée est réglé, I'écran@afﬁche I'indication « Inf » et
le voyantes'allume pour signaler une cuisson minutée.

Pendant la cuisson, I'écran @affiche I'indication « Inf » au lieu du compte a rebours de fin
d'opération.

Si, pendant le réglage de la durée de cuisson, I'écran @afﬁche « Inf » et que I'on enfonce a
nouveau le bouton @ la durée de cuisson sera réglée sur 9:59. Tandis que si on appuie sur
le bouton @ I'écran affichera la valeur par défaut 0:00 pour la durée de la cuisson.

17 FRANCAIS



INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATEUR

IV. LIVRE DE RECETTES ET CUISSON MULTI-PHASE

LIVRE DE RECETTES

L'appareil peut mémoriser 99 programmes de cuisson, plus simplement appelés recettes.
Parmi ces 99 recettes pouvant étre stockées, 20 sont préchargées dans la mémoire interne
de l'appareil et peuvent étre utilisées par I'utilisateur comme il le souhaite.

(voir la section « Recettes préchargées » pour plus d'informations)

Ces 20 recettes préchargées peuvent encore étre modifiées par l'utilisateur comme il
I'entend.

Pour accéder au livre de recettes, il faut appuyer sur le bouton @ L'indication « MA »
clignote sur 'écran @ On peut maintenant utiliser les boutons @) et@ pour faire défiler le
livre de recettes et afficher les recettes enregistrées dans l'ordre.

Si on enfonce le bouton @ lorsque l'indication « MA » clignote, la premiére recette
enregistrée s'affiche. En revanche, une pression sur le bouton @ permet d'afficher les
programmes de lavage, si cette fonction est disponible pour l'appareil.

(voir la section « Lavage » pour plus d'informations).

Lors de l'affichage d'une recette, I'écran @ affiche le numeéro séquentiel de 'emplacement de
meémoire, dans lequel la recette@est enregistrée et le numéro de la phase pour laquelle les
parametres de cuisson sont affichés @

(voir la section « Cuisson multi-phase » pour plus d'informations).

En outre, le voyant @ indique si une recette est enregistrée ou non dans cet emplacement
de mémoire. Pour pouvoir faire défiler les recettes du livre de cuisine a I'aide des boutons
@ et @ la partie@de I'écran @ indiquant 'emplacement de mémoire, doit clignoter. Si
une recette est affichée depuis quelques secondes, 'emplacement de mémoire ne clignotera
pas. Presser le bouton @ pour accéder au mode de navigation du livre de recettes et faire
clignoter a nouveau I'emplacement de mémoire @afin de pouvoir faire défiler la liste grace

aux boutons @ et ®.

oL
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LANCER LA CUISSON D'UNE RECETTE

Suivre les étapes ci-dessous pour lancer la cuisson d'une recette :

® Accéder au livre de recettes avec le bouton @) ;
® Sélectionner la recette souhaitée a l'aide du bouton @ ;
e Lancer la recette en utilisant le bouton START/STOP €B.

Une fois la recette lancée, il est possible de I'interrompre ou d'effectuer les opérations
décrites dans la section « Démarrage, exécution et fin d'une cuisson ».

ATTENTION : si on lance une recette qui prévoit une cuisson avec la sonde
a cceur et que la sonde n'est pas raccordée a lI'appareil, cela générera une
erreur.

REMARQUE : pendant I'ajout et la modification d'une recette, pour les modéles sans
réglage de I'ouverture de la cheminée, lors de la saisie des parametres de cuisson, le
voyant chignote pour indiquer que ce paramétre ne peut pas étre réglé.

ENREGISTREMENT D'UNE NOUVELLE RECETTE

® Accéder au livre de recettes avec le bouton @);

® Avec le bouton @ sélectionner un emplacement de mémoire libre dans l'appareil,
signalé par le voyant @) éteint ;
Les différents écrans de I'appareil affichent les valeurs par défaut des différents parameétres
de cuisson ;

(voir la section « Cuisson manuelle » pour plus d'informations).

® Saisir les parametres de cuisson comme indiqué dans la section « Cuisson manuelle » ;
® Appuyer sur le bouton @ et le maintenir enfoncé pendant 3 secondes pour confirmer
'enregistrement ;
Aprés 3 secondes, un signal sonore retentit et I'écran @affiche I'indication « MEM » pendant
une seconde pour signaler que la recette a été enregistrée.

ATTENTION : si on essaie d’enregistrer une recette avec une cuisson minutée
et que le parameétre de durée est maintenu a 0:00, I'appareil, lorsqu'il affichera
I'indication « MEM » sur I'écran @ rétablira les paramétres a leur valeur par
défaut et n'enregistrera pas la recette (voir la section « Suppression d’'une
recette enregistrée » pour plus d’'informations).
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MODIFICATION D’UNE RECETTE ENREGISTREE

Pour modifier une recette précédemment enregistrée, suivre les étapes ci-dessous :

[}
® Accéder au livre de recettes avec le bouton @) ;

e Utiliser le bouton @ pour sélectionner la recette que I'on souhaite modifier ;

® Modifier les parametres de cuisson souhaités, comme indiqué dans la section « Cuisson
manuelle » ;

® Appuyer sur le bouton @et le maintenir enfoncé pendant 3 secondes pour confirmer
'enregistrement ;

Apreés 3 secondes, un signal sonore retentit et I'écran @affiche I'indication « MEM » pendant
une seconde pour signaler que la recette a été enregistrée.

ATTENTION : si on modifie le paramétre de durée en le réglant sur la valeur
0:00, la recette sera supprimée de l'appareil.

SUPPRESSION D’UNE RECETTE ENREGISTREE

Pour supprimer une recette précédemment enregistrée, suivre les étapes ci-dessous :
® Accéder au livre de recettes avec le bouton @) ;
e Utiliser le bouton @ pour sélectionner la recette que I'on souhaite supprimer ;
® Configurer une cuisson minutée et régler le paramétre de durée sur 0:00 ;

(voir la section « Cuisson manuelle » pour plus d'informations)
® Appuyer sur le bouton @ et le maintenir enfoncé pendant 3 secondes pour confirmer
'enregistrement ;

Apres 3 secondes, un signal sonore retentit et I'écran @ affiche « MEM » pendant une
seconde ; ensuite, I'appareil rétablit tous les parametres de cuisson de la recette a leur valeur
par défaut.

L
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CUISSON MULTI-PHASE

Souvent, un plat peut exiger plus d'une cuisson en séquence avec des parametres différents.
C'est par exemple le cas de certains rotis, lesquels requierent au départ une cuisson avec
présence d'humidité afin de maintenir leur tendreté et, vers la fin de la préparation, une
cuisson a sec a haute température afin de former une couche superficielle croustillante.
L'exécution de cette préparation est possible grace a une cuisson multi-phase. Le terme «
cuisson multi-phase » signifie que la préparation, dans ce cas-ci la recette, sera composée
d'une séquence de cuissons différentes, appelés phases, ayant des parametres différents.
L'appareil permet d'effectuer une cuisson multi-phase comprenant jusqu'a 5 phases, le
passage d'une phase a l'autre est entierement automatique.
Pour configurer une recette multi-phase, apreés avoir saisi les parameétres de cuisson de la
remiere phase, il faut appuyer sur le bouton @ ,la partie indiquant le numéro de la phase
(l%sur l'écran (0) se met alors a clignoter, et utiliser les boutons @ et @ pour sélectionner la
phase suivante, dont on peut afficher et, éventuellement, modifier les paramétres. Le voyant
@ sera allumé si la phase sélectionnée est déja définie par des parameétres, sinon il sera
éteint.

ATTENTION : Si on se trouve en mode de sélection des phases, donc si la
partie @de I'écran @clignote, on ne pourra pas enregistrer la recette. Il
faut d'abord confirmer la sélection de la phase avec le bouton f) et ensuite
procéder a I'enregistrement selon la procédure.

ATTENTION : si on exécute la procédure de suppression d'une recette, en
réglant la durée a 0:00, pour la premiére phase d'une recette multi-phase,
toutes les autres phases seront également effacées automatiquement. En
général, régler la durée d'une phase a 0:00 entraine la suppression de cette
phase et de toutes les phases suivantes.

ATTENTION : si on régle une phase avec une durée « inf » (voir la section «
Mode de cuisson a durée illimitée » pour plus d'informations), les phases
suivantes seront automatiquement désactivées (elles resteront enregistrées
mais ne seront pas exécutées pendant la cuisson).

ATTENTION : les phases peuvent ne pas étre modifiées en séquence, mais
si, parmi les phases, on laisse une phase avec une durée réglée sur 0:00, les
phases suivantes ne seront pas enregistrées.
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RECETTES PRECHARGEES

NUMERO PHA- VITESSE DE

RECETTE SE TEMPERATURE SONDE A CEUR TEMPS VAPEUR/SEC LAIR
Légumes grillés 1 235 °C 6' Asec Max
Epinards surgelés cuits a la vapeur 1 100 °C 18' Vapeur Max
Ailes de poulet au paprika 1 210°C 18' Asec Max

2 230°C 7 A sec Max
Réti de porc 1 135°C 75°C Humidificateur ~ Moyenne

2 155 °C 80 °C fce}fnné?ée Moyenne
Asperges cuites a la vapeur 1 115°C 12 Vapeur Max
Choux a la créme 1 190 °C 16' Asec Moyenne
Cookies 1 160 °C 30" fn'?_ed”(;ib'?tée a Max
Cotelettes d'agneau 1 230°C 5 Asec Max
Cotelette 1 230 °C 8 Asec Max
Croissant 1 165 °C 25' Asec Max
Focaccia 1 160 °C 4 Humidificateur ~ Moyenne

2 165 °C 12 Cheminée Max

3 180 °C 3 Asec Max
Baguette surgelée 1 170 °C 20' Asec Max
Pizza surgelée 1 185 °C 8’ Asec Max
Crevettes a la vapeur 1 100 °C 4' Vapeur Max
Hamburger 1 235 °C 3 Asec Max
Petits pains Miniburger 1 160 °C 2 Humidificateur ~ Moyenne

2 165 °C 7 Cheminée Max

3 180 °C 3 Asec Max
Pommes de terre au four 1 100 °C 5' Vapeur Max

2 175 °C 30' Asec Max
Saumon grillé 1 230 °C 8 Asec Max
Poulpe a la vapeur 1 100 °C 1:15' Vapeur Max
Riz basmati 1 100 °C 20' Vapeur Max

REMARQUE : Pour les appareils sans commande d'ouverture de cheminée, la cheminée
est toujours considérée comme ouverte.

FRANCAIS
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V. LAVAGE

ATTENTION : La fonction de lavage n'est pas disponible pour tous les
appareils.

REMARQUES GENERALES SUR LA SECURITE ET L'UTILISATION

REMARQUE : Nettoyez la chambre de cuisson tous les jours afin de maintenir un
niveau d’hygiéne élevé et préserver la brillance de l'acier a long terme, ainsi que les
performances de l'appareil. Les particules de graisse ou les résidus alimentaires peuvent
également s'enflammer pendant la cuisson, causant des dommages aux personnes
et a l'appareil. Le fabricant recommande d'utiliser sa propre gamme de produits de
nettoyage : vous serez ainsi assuré d'un lavage efficace et sdr de I'appareil de cuisson.
ATTENTION : I'accumulation de saleté et de graisse peut également
compromettre I'élasticité du joint de la porte, entrainant, méme en peu
de temps, des fuites d'eau pendant la cuisson avec humidité et pendant
le lavage. Par conséquent, il faut effectuer les opérations de nettoyage
périodiquement et a une fréquence adéquate afin d’éliminer les impuretés et
maintenir la propreté de la chambre de cuisson.
Pour le nettoyage, NE PAS utiliser de :
® Nettoyants abrasifs ou en poudre ;
e Détergents agressifs ou corrosifs (par exemple acide chlorhydrique/muriatique ou

sulfurique, soude caustique, etc.);
e Ouitils abrasifs ou pointus (par exemple éponges abrasives, grattoirs, brosses en acier,

etc.);

® Jets de vapeur ou d'eau sous pression.
® Pour des raisons de sécurité, un programme de lavage automatique peut étre lancé

uniquement :
® lorsque la porte est fermée ;

® Sile chariot ou la cloison est inséré(e) (seulement pour les fours équipés d'un chariot) ;

e Silatempérature dans la chambre est inférieure a 150 °C (302 °F). En cas de
surchauffe, au démarrage du programme de lavage, I'appareil lance un programme de
refroidissement automatique, en activant les ventilateurs et en ouvrant la cheminée.

ATTENTION : Le remplacement du contenant du détergent (bidon ou bouteille)
doit étre effectué prudemment, en évitant impérativement le contact avec

les yeux et la peau. En cas de contact avec les yeux, rincer abondamment a
I'eau courante et consulter un médecin. Eliminer les bidons vides selon les
instructions du pays d'utilisation.

ATTENTION : Avant de commencer un lavage, s'assurer que la chambre de
cuisson est VIDE, sans plaque, accessoire ou tout autre objet a l'intérieur.

ATTENTION : Lorsqu'une opération de lavage est lancée, elle doit étre
terminée jusqu’au bout afin d'éviter la présence de résidus chimiques nocifs
a l'intérieur de la chambre de cuisson. Par conséquent, a la suite de toute
activité qui interrompt une opération de lavage (ouverture de la porte, arrét
du lavage avec le bouton START/STOP, extinction de I'appareil avec le bouton
ON/OFF ou interruption de I'alimentation électrique), I'appareil ne permettra
pas d'effectuer d'autres opérations qu'un programme de lavage. Une fois

le programme de lavage terminé sans interruption, I'appareil reprend son
fonctionnement normal.
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SELECTION D’'UN PROGRAMME DE LAVAGE

Les programmes de lavage se trouvent dans le livre de recettes en tant que programmes
spéciaux.
® Pour lancer un programme de lavage, suivre les étapes ci-dessous :
e Enfoncer le bouton @) ;
e Enfoncer le bouton @ jusqu'a accéder a la liste des programmes de lavage, signalée
par le mot « CLEA » sur I'écran (&);
® Pour chaque programme de lavage, le numéro de la séquence est indiqué sur I'écran@
et la durée en heures:minutes sur I'écran@;
e Utiliser les boutons @ et @ pour sélectionner le programme de lavage souhaité ;

® Enfoncer le bouton START/STOP @ pour lancer le lavage.
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Les programmes de lavage disponibles sont :

NUMERO DE LA SEQUENCE NOM DU PROGRAMME
00 Lavage court

01 Lavage moyen

02 Lavage long

03 Rincage

04 Chargement du détergent

REMARQUE : le rincage ne prévoit pas l'utilisation de détergent.

L'opération de chargement du détergent est nécessaire chaque fois qu'un changement de
bidon de détergent est effectué. Cette opération est nécessaire afin d'éviter la formation de
bulles d'air a l'intérieur des conduits de chargement du détergent. Si on utilise un réservoir
de détergent qui est rempli avant qu'il ne soit complétement vide ou si on remplace un
réservoir qui n'est pas completement vide, cette opération n'est pas nécessaire.

REMARQUE : le rincage est toujours effectué automatiquement apres le chargement du
détergent.
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CONSEJOS PARA EL USUARIO

I. CONSEJOS PARA EL USUARIO

En el caso de cocinar con rejillas de alimentos especialmente grasos, como asados o aves,
se recomienda introducir un recipiente en el fondo de la cdmara de coccién para recoger la
grasa que caera durante la misma.

En el caso de cocinar alimentos con recipientes llenos o llenos de liquido, preste especial
atencion a cualquier posible derrame de los mismos, tanto durante la coccién como al retirar
los recipientes del horno. En caso de hornos colocados sobre camaras de fermentacion,
mesas de acero inoxidable u otros hornos, no se recomienda utilizar estantes mas altos que
aquel en el que el usuario puede ver el interior del contenedor, debido al peligro de sufrir
guemaduras.

Limpie siempre los accesorios antes de usarlos.

Si durante la coccidn es necesario realizar acciones en el contenido de bandejas y rejillas, la
puerta debe dejarse abierta el menor tiempo posible, para evitar que la temperatura dentro
del horno baje hasta el punto de poner en peligro el buen resultado de la coccion.

ATENCION: se recomienda abrir la puerta en dos tiempos: durante 4-5
segundos mantenga la puerta entreabierta (3-4 cm) y, a continuacion,
abrala completamente. Esto sirve para evitar que el vapor y el calor
contenidos en el horno no molesten o provoquen quemaduras.

II. PRECALENTAMIENTO

Para anular los efectos de la pérdida de calor debido a la apertura de la puerta al colocar los
alimentos en el horno, se recomienda un precalentamiento al menos 30°C (86°F) superior a
la temperatura prevista para la coccién.

En el caso de cocciones a vapor se aconseja precalentar el horno en seco (sin la presencia
de humedad o vapor) y configurar el valor de humedad o vapor tras haber introducido el
alimento en el horno. Esto permitira un precalentamiento mas rapido y con menos gasto de
aguay energia.

III. HUMIDIFICACION Y VAPOR

La presencia de vapor o humedad es adecuada para cocinar distintos tipos de alimentos con
mas delicadeza. También es adecuado para descongelar con rapidez, para calentar alimentos
sin secarlos ni endurecerlos y para desalar naturalmente alimentos salados. La combinacion
de la funciéon de humidificacién con la tradicional permite flexibilidad de uso, ahorrando
energia y tiempo, manteniendo las cualidades nutricionales y el sabor de los alimentos. La
generacién de vapor y de humedad tiene lugar inyectando agua en el ventilador; esta es
nebulizada y, pasando a través de la resistencia, se transforma en vapor.

Se considera coccion a vapor cuando la cdmara de coccidn esta completamente, o casi, llena
de vapor; esto, en funcién de la naturaleza del alimento que se esté cocinando, se obtiene
con valores del oportuno selector por encima del 6. Para otros valores, se considera una
coccién con humidificacién, esto es, con presencia de humedad.
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La coccion al vapor se considera cuando la camara de coccion esta total o casi totalmente
llena de vapor, por lo que se dice que la cdmara de coccidn esta saturada de vapor. Distintas
situaciones se definen como cocinar con humedad, es decir, cocinar con presencia de vapor
pero sin que la camara esta saturada de vapor. A nivel visual, la condicion de saturacién
de vapor se reconoce por la presencia de gotas de condensacion en el cristal interior de la
puerta. Cuando la cdmara de coccidn se encuentra con saturacién de vapor, la introduccion
de mas agua no puede aumentar la cantidad de vapor, causando, por tanto, pérdidas de
aguay de energia.
Por lo general, la coccién al vapor se realiza entre 80 °C (176 °F) y 120 °C (248 °F). Obviamente
es posible realizar cocciones a vapor fuera de este intervalo de temperatura; sin embargo,
aconsejamos no realizar cocciones a vapor por debajo de los 60°C (140°F) ni por encima de
los 140°C (284°F).
ATENCION: se recomienda no cocinar con vapor por encima de 140 °C (284
°F), cuando se supera esta temperatura el aparato de coccidn establece
automaticamente un limitador de seguridad para la introducciéon de
vapor para proceder a una coccion con presencia de humedad.
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I. PANEL DE CONTROL DEL HORNO DIGITAL

TEMPORIZADOR PANTALLA

Boton del temporizador

PANTALLA DE TEMPERATURA

Indicadores luminosos de
los motores

Botdn de temperatura
/ velocidad de los
ventiladores

PANTALLA HUMIDIFICACION

Botén humidificacion/
regulacién de la chimenea

PANTALLA DE PROGRAMAS

Boton recetario/lavado

Boton inicio/parada

Boton de la sonda corazén

© 00

Indicador luminoso de coccién
temporizada

Indicador luminoso con sonda
corazon

IndjcadO( luminoso de las
resistencias

Indicador luminoso de la
chimenea

Indic_adqr Iuminoso
humidificacion

Indicador luminoso de fases

Indicador Iqminoso de
programacion

Boton de fases de coccién

Botén de incremento

Botén de disminucién

Botén on/off
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II. OPERACIONES BASICAS

ENCENDIDO DEL DISPOSITIVO

El dispositivo dispone de un interruptor lateral
que interrumpe la alimentacién eléctricay de
un botén ON/OFF (§.

(Consulte el manual de instalacidn, seguridad y
mantenimiento para mds informacion.)

Al alimentar el dispositivo, este se presenta en
estado de stand by con consumo energético
reducido. En stand by, el Unico botén
iluminado es el botén ON/OFF.

Presionando el boton ON/OFF, el dispositivo
se activa, situandose en modalidad de coccién
manual.

(Consulte la seccién «Coccién manual» para
obtener mds informacion.)

En cualquier momento, incluso durante el uso, se puede presionar el boton ON/OFF para
volver a situar el dispositivo en estado de stand by.

Si el dispositivo esta realizando una operacion de coccidn, ésta sera interrumpida y se pasara
al estado de stand by.

ATENCION: Con el paso al estado de stand by, el dispositivo elimina todas las
programaciones de coccion manual introducidas previamente.

Si el dispositivo esta realizando una operacion de lavado, para los modelos que lo prevén,
ésta sera interrumpida y se pasara al estado de stand by. Sin embargo, en la siguiente
activacion del dispositivo mediante el botén ON/OFF sera obligatorio realizar una operacion
de lavado por motivos de seguridad.

(Consulte la seccién «Lavado» para obtener mds informacion.)

ENCENDIDO DE LAS LUCES

En el dispositivo, las luces que iluminan la camara de coccidén se encienden automaticamente
con el paso del estado de stand by al estado activo.

(Consulte la seccion “Encendido del dispositivo” para mds informacion.)
Las luces se apagan automaticamente cuando:

® Sevuelve ala modalidad de stand by presionando el botén ON/OFF@;

® Se pone en marcha un lavado. (Consulte la seccién «Lavado» para obtener mas
informacién.)

® Se abre la puerta para evitar el deslumbramiento ya que las luces estan situadas en la
puerta y potencialmente expuestas a la vista directa del usuario.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

INICIO DE LAS OPERACIONES

Las operaciones de coccidn y, para los modelos que lo prevén, de lavado, se ponen en
marcha mediante la tecla START/STOP €.

Mientras esta en ejecucién una operacion de coccion, la presién de la tecla START/STOP
causa la interrupcion inmediata de la operacion.

Mientras esta en ejecucién una operacion de lavado, la presion de la tecla START/STOP
causa la interrupcion inmediata de la operacion. Por motivos de seguridad, no obstante, el
dispositivo no permitira realizar ninguna operacion excepto la ejecucién de un programa
de lavado. Hasta que no se detecte un lavado concluido de forma correcta, esto es, sin
interrupciones, no sera posible realizar otras operaciones.

(Consulte la seccion «Lavado» para obtener mds informacion.)

MODIFICAR LA UNIDAD DE MEDIDA PARA LA TEMPERATURA

Para modificar la unidad de medida de la temperatura, siga estos pasos:

® Con el dispositivo en stand by mantenga presionado el botén Qdurante 4 segundos.
® Enlapantalla @apareceré el texto “U. °X” donde U esta por unidad de medida y X sera
igual a C, si estan configurados grados centigrados, o F, si estan configurados grados
Fahrenheit;

e Utilice los botones @8 y @) para modificar la configuracién.

® Mantenga presionado el botén @) durante 4 segundos para confirmar la modificacién.

%)
\
BLCEERILCE B
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

III. COCCION MANUAL

La coccion manual permite al usuario iniciar una coccion en la que configurar con cada uso los
parametros del programa de coccion (temperatura de la cdmara de coccién, duracion, etc.).
Cuando el dispositivo se utiliza en modalidad manual, la pantalla@ muestra el texto “MA”".

Al encender el dispositivo, ya sea mediante el interruptor lateral ya mediante el botén ON/OFF
@, el dispositivo se presenta en modalidad de coccion manual.

NOTA: en el momento del encendido, el dispositivo presenta los siguientes pardmetros
configurados con sus valores preestablecidos:

® Duracién de la coccién 0 minutos (si se pone en marcha la coccion, el dispositivo
solicitara introducir un valor);

® Temperatura de la camara 100°C (212°F);

Velocidad del aire maxima;

Chimenea cerrada (para los modelos que prevén el control de la chimenea);

® Ninguna generacién de vapor o humedad.

*************************************

[ i1l
L

0 ® e 6

il
L

CONFIGURACION DE LOS PARAMETROS

Para configurar el valore de un parametro cualquiera de coccion es necesario seleccionar el
parametro para modificar presionando el botén correspondiente. Para algunos parametros,
hay que presionar dos veces el botén correspondiente.

Para introducir los datos, hay que utilizar el botén @(para aumentar el valor) y @(para
disminuir el valor). Para modificar mas rapidamente los valores de los parametros, se puede
mantener presionado el boton para aumentar o disminuir. Mientras tanto la presion unica de
un botén provocara el incremento o disminucidén de una sola unidad del parametro que se
esta configurando.

Para confirmar la introduccion hay que presionar de nuevo el botén correspondiente al
parametro que se estd configurando una sola vez, o bien, para la confirmacién automatica,
esperar 5 segundos son presionar ningun botén.
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TIPO DE COCCION

El dispositivo permite dos tipos de coccion: coccién temporizada y coccion con sonsa
corazon.

La coccién temporizada esté identificada por el encendido del led @) cerca de la pantalla@
mientras que la coccién con sonsa corazon se identifica con el encendido del led ecerca de
la propia pantalla.

NOTA: si los dos led estdn apagados, significa que no se ha introducido un pardmetro
vdlido para la coccidn; por tanto, es necesario introducir un valor de duracién o
seleccionar la coccion con sonda corazon antes de poner en marcha una operacion.

el tipo de parametros para introducir depende del tipo de coccion seleccionada.

COCCION TEMPORIZADA

Para realizar una coccién temporizada, hay que configurar el parametro de duracién de la
coccién.

La duracion de la coccidn se muestra en la pantalla@y se configura mediante el botc’)nc.
Presionandolo una vez parpadeara el valor indicado en la pantalla y sera posible introducir
un valor en horas:minutos.

El valor minimo que puede introducirse equivale a un minuto; el valor maximo es igual a 9:59
(9 horas y 59 minutos). Se puede modificar el parametro de un solo minuto presionando los
pulsadores ®y ®.

En el momento del encendido del dispositivo, la duracion de la coccidn esta configurada en
0:00. Si se intenta iniciar la coccién, el dispositivo hara parpadear la pantalla@para solicitar
introducir un valor aceptable.

Cuando se introduce un valor aceptable para la duracion de la coccidn, se enciende el Ieda
que indica una coccién temporizada.

En la coccién temporizada, el dispositivo terminara la coccidon una vez que haya concluido el
tiempo configurado en el parametro de duracién. Durante la coccidn, el dispositivo mostrara
una cuenta atras en la pantalla @para indicar las horas y los minutos que faltan para la
conclusién de la operacion.

NOTA: si se configura una duracion de la coccion menor a 0:00 se pasa a la modalidad
de coccion por tiempo infinito (consulte la seccion “Modalidad de coccidn por tiempo
infinito” para mds informacion).
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COCCION CON SONDA CORAZON

La coccidn con sonda corazén prevé el uso de la sonda corazén conectada al dispositivo. Para
algunos dispositivos, este equipo es opcional. En este tipo de coccidn, el dispositivo sigue con
la operacién hasta que la sonda corazén alcanza el valore de temperatura configurado por el
usuario.

Para realizar una coccién con sonda corazon, hay que presionar una vez el botén @ La
pantalla@ mostrara la temperatura para la sonda corazén, esto es, la temperatura que

el usuario desea mantener en el interior del alimento para concluir la coccién. Ademas, se
encendera el Iede para indicar que se esta configurando una coccion con sonda corazén.
De forma analoga a la duracion para las cocciones temporizadas, presionando la tecla @
parpadeara el valor de la temperatura de la sonda corazén y sera posible configurar un valor
comprendido entre 25°C (77°F) y 99° (210°F), extremos incluidos. Se puede modificar el valor
de temperatura de la sonda corazon 1° presionando los botones @y@

ATENCION: si se intenta configurar un valor inferior o superior a los extremos
de este intervalo, el dispositivo no permitira la modificaciéon y nueva la
presion de pulsadores @ y @ no tendran efectos.

NOTA: en el momento del encendido del dispositivo, la temperatura de la sonda corazon
estd configurada por defecto a 25°C (77°F).

Es posible presionar de nuevo el botén@ para volver a la modalidad de coccion temporizada
y presionarlo de nuevo para volver a la modalidad de coccidn con sonda corazon. Pero con
cada cambio de tipo de coccidn vuelven a los valores preestablecidos los parametros de
duracion y temperatura de la sonda corazén.

Al iniciarse la coccion, la pantalla @mostraré la temperatura medida por la sonda corazén
durante la operacion. La coccion finalizara cuando se alcance la temperatura configurada por
el usuario.

(Consulte la seccidn «Inicio, ejecucion y conclusion de una cocciéon» para obtener mds
informacion.)

ATENCION: la sonda corazén interrumpe la coccién cuando alcanza la

temperatura deseada solo tras un calentamiento; después, pasa de una

temperatura medida mas baja a una mas alta, y no tras una bajada de la m
temperatura, entonces pasa de una temperatura detectada mas alta a una

mas baja.
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ATENCION: la sonda corazén generara un error si detecta una temperatura
inferior a los 0°C (32°F) o superior a los 140°C (284°F). Para temperaturas
comprendidas entre los 0°C (32°F) y los 25°C (77°F), asi como para
temperaturas entre los 99°C (210°F) y los 140°C (284°F), la pantalla@
visualizara el texto --:-- durante la coccién. Esto para indicar que se esta fuera
del intervalo de medida de precision, pero no se esta en una situacién de
error. Si posteriormente la sonda corazén detecta de nuevo una temperatura
dentro del intervalo de medida de precisién, la pantalla @indicaré este valor
de temperatura en lugar del texto --:--.

Si el led que indica una coccién con sonda corazén@parpadea, significa que la sonda
corazon no esta conectada o que hay un error de conexion. Si se inicia una operacién de
coccién en esta situacion, el dispositivo indicara un error y producira una sefial acustica.
Presione un botdn cualquiera para interrumpir la sefial acustica y volver a la modalidad de
introduccién de los parametros.

COLOCACION DE LA SONDA CORAZON

Durante la coccién, la sonda corazén mide la temperatura en
el «corazén» del alimento, es decir, en su punto mas interno.
El punto de mayor precisién de medicién se encuentra en el
extremo de la sonda. El extremo de la sonda corazén debe
introducirse profundamente en el alimento a cocinar, hasta
alcanzar el punto mas interno del alimento, sin que se salga.
Tenga cuidado de no introducirla en puntos muy grasos o
cerca de los huesos (la coccidn podria terminar antes de lo
previsto). Si los alimentos tienen poco grosor, introduzca la
sonda paralela a la superficie de apoyo.
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OTROS PARAMETROS DE COCCION

Los siguientes parametros de coccidon son comunes tanto en las cocciones temporizadas
como en aquellas con sonda corazon.

» TEMPERATURA DE CAMARA DE COCCION

Presionando una vez el bot(’)neparpadearé el valor de la pantallaque representa la
temperatura deseada dentro de la cdmara de coccién.

Esta temperatura puede variar de 30°C (86°F) a 270°C (518°F), extremos incluidos, con
posibilidad de variaciones de 1° presionando los botones @y

ATENCION: Si se intenta configurar un valor inferior o superior a los extremos
de este intervalo, el dispositivo no permitira la modificacion y otras presiones
de los pulsadores (B y () no tendran efectos.

NOTA: El led @), que indica el encendido de los elementos calefactores durante la
coccioén, se mantiene siempre encendido durante la configuracion de los parametros.
‘ 30°C + 270°C

@[\
» VELOCIDAD DEL AIRE

Presionando dos veces en sucesién el boton ees posible configurar la velocidad del aire. La
pantallamostraré el valor de velocidad del aire actualmente configurado y parpadeara
uno de Ioso para indicar que se estd modificando el parametro.

Existen 3 posibles valores de velocidad del aire, cada uno acompafiado por un texto preciso

en la pantalla (B):

® Velocidad minima: texto “Fan.1™:

OF (- 1 .

® Velocidad media : texto “Fan.2”;

® Velocidad maxima: texto “Fan.3” (configurada por defecto en el momento del
encendido del dispositivo).

Con los botones @ y @ es posible configurar la velocidad deseada. Cuando se configura
una velocidad se enciende también el led 0correspondiente a la seleccionada.

ESPANOL




INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

ATENCION: Si se intenta configurar una velocidad inferior a «Fan.1»0 superior
a «Fan.3», el dispositivo no permitira la modificacién y otras presiones de los
pulsadores @ y (B no tendran efectos.

NOTA: El dispositivo dispone de reverse para mejorar la uniformidad de la coccion.
Cada minuto y medio los ventiladores que generan el aire en la cdmara de coccion se
paran para girar en el sentido opuesto y modificar la direccion del flujo de aire.

» NIVEL DE HUMEDAD

El dispositivo permite la generacion de humedad y vapor durante la coccion. Presionando
una vez el botén Qparpadearé el valor en la pantalla@ gue permite configurar el nivel de
humedad.

ATENCION: el nivel de humedad no representa el valor de humedad relativa
en la camara de coccidn, sino el porcentaje de humedad que se generara
respecto de la maxima capacidad de generacion del dispositivo (indicada con
el valor 100).

El valor del nivel de humedad puede variar de 0 (coccidén en seco) a 100 (coccion con vapor),
extremos incluidos, con posibilidad de variaciones de 5 mediante la presién de los botones

®v®.

ATENCION: Si se intenta configurar un valor inferior o superior a los extremos
de este intervalo, el dispositivo no permitira la modificacion y otras presiones
de los pulsadores@y no tendran efectos.

ATENCION: para valores de temperatura de la cdmara de coccién superiores
a los 140°C (284°F) se activa un limitador de la generaciéon de vapor por
cuestiones de seguridad.

Cuando se configura un valor del nivel de humedad superior a 0 se enciende el led Q que
indica que se esta configurando una coccién con presencia de humedad.

=R B
‘ 000 + 100 ‘
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» APERTURA DE LA CHIMENEA (NO DISPONIBLE PARA TODOS LOS DISPOSITIVOS)

Algunos dispositivos disponen de la posibilidad de abrir o cerrar la chimenea para modular
la extraccion de humedad en el caso de que se estén efectuando operaciones de coccion en
seco y secados.

Presionando dos veces en sucesion el bot()ne es posible configurar el valor de apertura
de la chimenea (si el dispositivo lo permite). La pantalla@mostraré el valor de apertura

de la chimenea actualmente configurado y parpadeara el led Qpara indicar que se esta
modificando el parametro.

Existen 3 posibles valores de apertura de la chimenea, cada uno acompafado por una
indicacion numérica precisa en la pantalla @:

® Chimenea cerrada: valor 0 (configurado por defecto en el momento del encendido del
dispositivo);
® Chimenea abierta a media capacidad: valor 50;

® Chimenea abierta: valor 100.
ATENCION: Si se intenta configurar una velocidad inferior a 0 o superior a 100,

el dispositivo no permitira la modificaciéon y otras presiones de los pulsadores
@y no tendran efectos.

rBEEEBE" -
ZX‘ 0-50-100 \

Mo I

» CONFIGURACION DEL PRECALENTAMIENTO

El precalentamiento es una operacién que tiene lugar al inicio de la coccion, antes de cargar
el alimento para cocinar, y sirve para calentar el dispositivo para iniciar la operacion de
coccién ya a la temperatura deseada para la camara de coccidn.

La temperatura de precalentamiento estd configurada en automatico a 30° por encima de la
temperatura de la camara de coccién configurada por el usuario. Esto es asi para compensar
las pérdidas térmicas debidas a la apertura de la puerta.

Para configurar el precalentamiento es necesario mantener presionado el boténchasta
queenla pantalla@aparece el texto “PrE".

NOTA: Es necesario configurar los pardmetros de duracion de la coccion o temperatura
de la sonda corazon antes de seleccionar la activacion del precalentamiento.
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El precalentamiento se puede realizar tanto para cocciones temporizadas como para
cocciones con sonda corazén.

Al inicio de una coccién con precalentamiento, el dispositivo se situara a temperatura de la
camara configurada aumentada 30°. Al concluir esta operacion, el dispositivo emitira una
sefal acustica para indicar que es posible cargar los alimentos en coccion. La apertura de la
puerta durante el precalentamiento interrumpe la operacién, la cual se reanudara al cerrar
de nuevo la misma.

ATENCION: independientemente de la temperatura de la camara configurada
para la coccién, el dispositivo no alcanzara nunca una temperatura de camara
superior a los 270°C (518°F), ni siquiera si esta activado el precalentamiento. Si
con el precalentamiento se superase este limite de temperatura, la operacion
finalizara cuando se alcancen los 270°C (518°F).

» PUESTA EN MARCHA, EJECUCION Y FINAL DE UNA COCCION

Una vez configurados los parametros deseados, se puede iniciar la coccion mediante

el boton START/STOP @. Con la primera presion del botdn, se inicia la coccion. Con la
siguiente presidn se termina la coccion antes de su conclusion natural, esto es, acabada la
cuenta atras para la coccion temporizada y alcanzada la temperatura de la sonda corazén
para las cocciones con sonda corazén.

(Consulte la seccion «Inicio de las operaciones» para obtener mds informacion.)

Durante la ejecucién de la coccidn, la pantalla@podré mostrar:

® Una cuenta atras para la final de la operacion si se esta realizando una coccién con
tiempo.

® |atemperatura medida por la sonda corazén en un determinado momento si se esta
realizando una coccién con sonsa corazon.

Es posible modificar los parametros durante la ejecucién de la coccion exactamente de la
misma forma en que se introducen los parametros antes de iniciar la operacion.

Si durante una coccidn con sonda corazén se desconecta la sonda, el dispositivo interrumpira
la coccidn y generara un error acompafiado por una sefal acustica. Presione cualquier boton
para volver a la modalidad de coccion manual.

Es posible inyectar humedad manualmente en la cdmara de coccién manteniendo
presionado el botén 0 esta operacion permitira generar humedad durante 3 segundos
independientemente de la temperatura de la camara de coccién.

La apertura de la puerta durante una coccion causa la interrupcién temporal de la operacion.
En particular, mientras la puerta se mantiene abierta:

@
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® Se suspende la cuenta atras para el final de las cocciones temporizadas;

® Se suspende la generacion de vapor;

® Se apagan los elementos calefactores;

® Se bloquean los motores que general el flujo de aire dentro de la camara de coccién;
® Se apagan las luces de la puerta;

® En la pantalla aparece el texto “OPEN" para indicar que la puerta esta abierta.

Al cerrarse la puerta, la coccién se reanuda con los parametros configurados.

Si durante la coccidn el dispositivo esta en fase de calentamiento, entonces enciende los
elementos calefactores para alcanzar la temperatura de la cdmara configurada, el led e
estara encendido. En cambio, si la temperatura configurada ya se ha alcanzado y por tanto
los elementos calefactores no estan encendidos, el Iedeestaré apagado.

Al final de la conclusion natural de la coccidn, por tanto porque ha terminado la cuenta a
atras o se ha alcanzado la temperatura configurada para la sonda corazon, el dispositivo
genera una sefal acustica. Presione un botén cualquiera para interrumpir la sefial acustica y
volver a la modalidad de introduccion de los parametros.

» MODALIDAD DE COCCION POR TIEMPO INFINITO

Si en una coccion temporizada se introduce una duracién inferior a 0, esto es, si se presiona
el botén @ cuando en la pantalla@aparece 0:00, se accede a la modalidad de coccién por
tiempo infinito. En esta modalidad, el dispositivo terminara la coccion solo cuando el usuario
presione el boton STOP @ (consulte la seccion «Puesta en marcha de las operaciones» para
mas informacién).

Cuando se configura la modalidad de coccién por tiempo infinito, la pantalla @mostraré el
texto “Inf" y estara encendido el Iedeque identifica una coccion por tiempo.

Durante la coccion, la pantalla@mostraré el texto “Inf” en lugar de la cuenta atras para la
conclusion de la operacion.

Si durante la configuracion de la duracién de la coccién la pantalla@muestra el texto “Inf”
y se presione nuevamente el botén @ se configurara la duracién de la coccién a 9:59.
Mientras que si se presione el botén @ la pantalla mostrara el valor por defecto 0:00 para la
duracion de la coccion.
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IV. RECETARIO Y COCCION MULTIFASE

RECETARIO

El dispositivo puede memorizar 99 programas de coccién, llamados mas simplemente
recetas. De estas 99 recetas memorizables, 20 recetas estan precargadas en la memoria
interna del dispositivo y el usuario puede utilizarlas cuando lo desee.

(Consulte la seccidn «Recetas precargadas» para obtener mds informacion.)

Estas 20 recetas precargadas pueden ser modificadas por el usuario como desee.

Para acceder al recetario hay que presionar el botén . En la pantalla @parpadearé el
texto “MA”". Ahora, con los botones @ y @ es posible desplazarse por el recetario para ver
en secuencia las recetas memorizadas.

Si cuando se visualiza el texto “MA” intermitente se presiona el botén B) se muestra la
primera receta guardada. En cambio, si se presiona el botén @ se muestran los programas
de lavado, si la funcién esta disponible para el dispositivo.

(Consulte la seccién «Lavado» para obtener mds informacion.)

Cuando se visualiza una receta, la pantalla@visualiza el nimero secuencial de la posicion
de memoria donde esta guardada la receta @y el nimero de la fase de la que se estan
visualizando los parametros de coccién@.

(Consulte la seccion “Coccion multifase” para mds informacion.)

Ademas, el led @ indica si en esa posicion de memoria esta guardada una receta o no. Para
poder desplazarse por las recetas del recetario mediante los botones @ y @ es necesario
que la parte @de la pantalla@que indica la posicion de memoria, esté intermitente. Si se
esta visualizando una receta desde algunos segundos, la posicion de memoria no estara
intermitente. Presione el botén @ para entrar en la modalidad de navegacion del recetario
y haga parpadear de nuevo la posicion de memoria@para poder desplazarse por la lista
con los botones @ y
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INICIAR UNA RECETA EN COCCION

Para iniciar una receta para la coccion, siga estos pasos:

® Entre en el recetario con el boton @) ;
® Seleccione la receta deseada con el botdn @;
e Active la receta con el botén START/STOP@® .

Una vez activada la receta es posible interrumpirla o ejecutar las operaciones descritas en la
seccion “Inicio, ejecucidn y final de una coccién”.

ATENCION: si se inicia una receta que prevé una coccién con la sonda corazén
y esta no esta conectada al dispositivo, se generara un error.

NOTA: durante la adicion y la modificacién de una receta, para los modelos que no
disponen de regulacion de la apertura de la chimenea, mientras que se introducen los
pardametros de coccion el led Qparpadeard para indicar que este pardmetro no puede
configurarse.

L

ANADIR UNA NUEVA RECETA EN LA MEMORIA

® Entre en el recetario con el boton @);

® Selecciones, con el botdn @ una posicion de memoria libre en el dispositivo, marcada
por el led @) apagado;
Las diferentes pantallas del dispositivo mostraran los valores por defecto para los diferentes
parametros de coccion.
(Consulte la seccion «Coccion manual» para obtener mds informacion.)

® Introduzca los pardmetros de coccion tal como se indica en la seccién “Coccién
manual”;

® Mantenga presionado el botdn @durante 3 segundos para confirmar la memorizacion.

Tras 3 segundos se reproducird una sefal acustica y la pantalla @mostrara’ el texto “"MEM”
durante un segundo para indicar que la receta se ha guardado.

ATENCION: si se intenta guardar una receta con una coccién por tiempo y el
parametro de duracidon se mantiene en 0:00; el dispositivo, cuando muestre

el texto “MEM"” en la pantalla @ referira los parametros con su valor por
defecto y no guardara la receta (consulte la seccion “Eliminar una receta de la
memoria” para mas informacion).
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

MODIFICAR UNA RECETA EN LA MEMORIA

Para modificar una receta guardada previamente, siga estos pasos:

[}
® Entre en el recetario con el botén @) ;
[ J

Seleccione la receta que desea modificar con el boton @ ;

Modifique los parametros de coccion deseados tal como se indica en la seccién
“Coccién manual”.

® Mantenga presionado el boton @durante 3 segundos para confirmar la memorizacion.

Tras 3 segundos se reproducira una sefal acustica y la pantalla @ mostrara el texto “MEM”
durante un segundo para indicar que la receta se ha guardado.

ATENCION: si se modifica el parametro de duracién configurandolo en el valor
0:00, la receta sera eliminado del dispositivo.

ELIMINAR UNA RECETA DE LA MEMORIA

Para eliminar una receta guardada previamente, siga estos pasos:

e Entre en el recetario con el boton @) ;

® Seleccione la receta que desea eliminar con el botén @ ;

® Configure una coccidn por tiempo y programe el parametro de duracion en 0:00;
(Consulte la seccion «Coccion manual» para obtener mds informacion.)

® Mantenga presionado el boton @durante 3 segundos para confirmar la memorizacion.
Tras 3 segundos se reproducira una sefal acustica y la pantalla@mostraré el texto “MEM”

durante un segundo; tras esto, el dispositivo configurara todos los parametros de coccion de
la receta con su valor por defecto.

L
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

COCCION MULTIFASE

A menudo un alimento para ser preparado puede requerir varias cocciones en secuencia con
parametros diferentes. Por ejemplo, es el caso de algunos asados que requieren inicialmente
ser cocidos con la presencia de humedad para mantenerlos blandos y, hacia el final de la
preparacion, la ejecucion de una coccion con elevada temperatura en seco para formar una
capa crujiente superficial. La ejecucion de esta preparacion es posible mediante una coccién
multifase. El término coccion multifase significa que la preparacion, en este caso la receta,
se compondra de una secuencia de varias cocciones, denominadas fases, con parametros
diferentes entre si.

El dispositivo permite realizar una coccién multifase compuesta de un maximo de 5 fases; el
paso de una fase a la siguiente es completamente automatico.

Para configurar una receta multifase es necesario, tras haber introducido los parametros de
coccién de la primera fase, hay que presionar el botén 0 , la parte que indica el nUmero
dela fase@de la pantalla @ empezara a parpadear, y utilizar las teclas @y @ para elegir
la siguiente fase de la que very, de ser necesario, editar los parametros. El led @ estara
encendido si la fase seleccionada presenta parametros rellenados, de lo contrario estara
apagado.

ATENCION: Si se esta en modalidad de seleccién de fase, por tanto si la parte

@ de la pantalla @parpadea, no sera posible guardar la receta. Es necesario
confirmar primero la seleccién de la fase con la tecla @ y después proceder a
la memorizacidén tal como indica el procedimiento.

ATENCION: si se realiza el procedimiento de eliminacién de una receta,
configurando la duracién en 0:00, en la primera fase de una receta multifase,
se eliminaran automaticamente todas las restantes fases. En general,
configurar la duracion de una fase cualquiera en 0:00 comporta la eliminacién
de esa fase y de las siguientes.

ATENCION: si se configura una fase con duracién “inf” (consulte la seccidn
“Modalidad de coccién con duracidn infinita” para mas informacion), las fases
siguientes se deshabilitan automaticamente (se mantendran guardadas, pero
no se ejecutaran en la coccidn).

ATENCION: las fases pueden no editarse en secuencia; si entre las fases se
deja una fase cualquiera con una duraciéon configurada en 0:00, las siguientes

fases no se guardaran. m
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

RECETAS PRECARGADAS

NUMERO DE SONDA CO- VELOCIDAD
RECETA EASE TEMPERATURA RAZON TIEMPO VAPOR/DRY DEL AIRE
Verduras asadas 1 235°C 6' En seco Méx.
Espinacas congeladas al vapor 1 100°C 18' Vapor Max.
Alitas de pollo con pimentén 1 210°C 18' En seco Méx.
2 230°C 7' En seco Max.
Cerdo asado 1 135°C 75°C Humidificacién ~ Media
o o Chimenea .
2 155°C 80°C cerrada Media
Espérragos al vapor 1 115°C 12 Vapor Méx.
Bigné 1 190°C 16' En seco Media
Chimenea
Cookies 1 160°C 30' a media Méax.
capacidad
Chuletitas de cordero 1 230°C 5' En seco Max.
Costillas 1 230°C 8' En seco Max.
Cruasanes 1 165°C 25' En seco Méax.
Focaccia 1 160°C 4' Humidificacién ~ Media
2 165°C 12! llmEEE Méx.
cerrada
3 180°C 3 En seco Méax.
Baguette congelada 1 170°C 20' En seco Max.
Pizza congelada 1 185°C 8' En seco Max.
Gambas al vapor 1 100°C 4 Vapor Max.
Hamburguesa 1 235°C 3 En seco Max.
Bollos de mini hamburguesa 1 160°C 2' Humidificacion  Media
° ! Chimenea .
2 165°C 7 cerrada Max.
3 180°C 3 En seco Max.
Patatas al horno 1 100°C 5' Vapor Max.
2 175°C 30' En seco Max.
Salmén a la plancha 1 230°C 8 En seco Méx.
Pulpo al vapor 1 100°C 1:15' Vapor Max.
Arroz basmati 1 100°C 20' Vapor Max.

NOTA: para los dispositivos sin control de la apertura de la chimenea se considera
siempre abierta.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

V. LAVADO

ATENCION: la funcién de lavado no esta predispuesta para todos los
dispositivos.

NOTAS GENERALES DE SEGURIDAD Y USO

NOTA: Limpie diariamente la cdmara de coccién para mantener niveles elevados de
desinfeccion y preservar con el paso del tiempo el brillo del acero y las prestaciones
del aparato. Ademads, las particulas de grasa o los restos de comida pueden prenderse
durante la coccién, provocando dafios a las personas y al propio aparato. El fabricante
exige utilizar su propia gama de productos de limpieza: de esta forma, estard sequro de
lograr una limpieza eficaz y sequro del aparato de coccion.
ATENCION: la presencia de acumulaciones de suciedad y grasa puede también
comprometer la elasticidad de la junta de la puerta desembocando, en poco
tiempo, en pérdidas de agua durante las cocciones con humedad y el lavado.
Por tanto, hay que realizar periédicamente las operaciones de limpieza y con
una frecuencia adecuada para eliminar impurezas y mantener la caAmara de
coccién limpia.
Para la limpieza NO utilice:

® Detergentes abrasivos o en polvo;

® detergentes agresivos o corrosivos (por ejemplo, acido clorhidrico/muriatico o

sulfurico, sosa caustica, etc.);

® herramientas abrasivas o puntiagudas (por ejemplo, esponjas abrasivas, raspadores,

cepillos de acero, etc.);

® chorros de vapor o agua a presion.

® Elinicio de un programa de lavado automatico, por motivos de seguridad, solo se
produce:

® Con la puerta cerrada;

® sjseintroduce el carro o el panel (solo para hornos equipados con carro);

® silatemperatura de la camara es inferior a 150 °C (302 °F). En caso de
sobretemperatura, cuando se inicia el programa de lavado, el dispositivo iniciara un
programa de enfriamiento autbnomo activando los ventiladores y abriendo la chimenea.

ATENCION: La sustitucion del envase (bidén o botella) del detergente ha de
realizarse con especial atencion evitando absolutamente el contacto con los
ojos y la piel. En caso de contacto con los ojos, enjuague abundantemente
con agua corriente y consulte a un médico. Elimines los recipientes vacios de
acuerdo con las regulaciones del pais de uso.

ATENCION: Antes de iniciar un lavado, asegurese de que la camara de coccién
esta VACIA, sin bandejas, accesorios ni ningiin elemento mas en su interior.

ATENCION: Cuando se inicia una operacién de lavado, esta debe concluirse
para evitar la presencia de residuos quimicos nocivos en el interior de la
camara de coccion. Por tanto, tras cualquier actividad de interrupciéon de una
operacion de lavado (apertura de la puerta, interrupcion con el botén START/
STOP, apagado del dispositivo con el boton ON/OFF o interrumpiendo la
alimentacién eléctrica), el dispositivo no permitira realizar ninguna operacién
con excepcion de un programa de lavado. Una vez concluido el programa de
lavado sin interrupciones, el funcionamiento del dispositivo se reanudara
normalmente.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

SELECCION DE PROGRAMA DE LAVADO

Los programas de lavado se encuentran en el recetario como programas especiales.
® Para realizar un programa de lavado, soga estos pasos:
e Pulse el boton @) ;
® Pulse el botén @ hasta acceder a la lista de los programas de lavado, lista indicadas

con el texto “CLEA” en la pantalla (8);
® Para cada programa de lavado se refiere el nUmero en la secuencia en la pantalla@y

la duracién en horas:minutos en la pantalla @;
® Seleccione con los botones @ y @ el programa de lavado deseado;
® Presione el botén START/STOP @B para activar el lavado.
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Los programas de lavado disponible son:

NUMERO DE LA SECUENCIA NOMBRE DEL PROGRAMA
00 Lavado corto

01 Lavado medio

02 Lavado largo

03 Enjuague

04 Carga de detergente

NOTA: la operacion de enjuague no prevé el uso de detergente.

La operacion de carga de detergente es necesaria cada vez que se realizar una sustitucion
del bidon del detergente. Esta operacion es necesaria para evitar que se formen burbujas de
aire dentro de los conductos de carga del detergente. Si se utiliza un depdsito de detergente
que es reabastecido antes de que se haya agotado completamente, o si se sustituye un
bidén no completamente agotado, no es necesario realizar esta operacion.

NOTA: tras la operacidn de carga de detergente, tiene lugar siempre una operacion de
enjuague de forma automadtica.
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CONSIGLI PER L'UTILIZZATORE

I. CONSIGLI PER L'UTILIZZATORE

Nel caso di cotture con griglie di cibi particolarmente grassi come arrosti o pollame e
consigliabile inserire un contenitore sul fondo della camera di cottura per la raccolta dei
grassi che cadranno durante la cottura.

Nel caso di cotture di alimenti con contenitori pieni o riempiti di liquidi, prestare particolare
attenzione all'eventuale fuoriuscita degli stessi, sia durante la cottura che durante l'estrazione
dei contenitori dal forno. Nel caso di forni posizionati sopra lievitatori, tavoli in acciaio inox o
altri forni, & sconsigliato utilizzare ripiani piu alti rispetto a quello in cui l'utente puo vedere
all'interno del contenitore a causa del pericolo di ustioni.

Pulire sempre gli accessori prima del loro utilizzo.

Se durante la cottura si rendono necessari interventi sul contenuto di teglie e griglie, occorre
lasciare la porta aperta il piu brevemente possibile, per evitare che la temperatura all'interno
del forno si abbassi a tal punto da pregiudicare la buona riuscita della cottura.

ATTENZIONE: € consigliabile aprire la porta in due tempi: per 4-5” tenere
la porta semiaperta (3-4 cm), poi aprire completamente. Cio serve ad
evitare che l'eventuale vapore e calore nel forno arrechino fastidio o
provochino scottature.

II. PRERISCALDAMENTO

Per annullare gli effetti di perdita di calore dovuti all'apertura della porta nell'inserimento
dei cibi nel forno é consigliato un preriscaldamento di almeno 30°C (86°F) superiore alla
temperatura prevista per la cottura.

Nel caso di cotture a vapore si consiglia di preriscaldare il forno a secco (senza la presenza di
umidita o vapore) ed impostare il valore di umidita o vapore dopo l'inserimento del cibo nel
forno. Questo consentira un preriscaldamento piu rapido e con minore dispendio di acqua
ed energia

III. UMIDIFICAZIONE E VAPORE

La presenza di vapore o umidita e indicata per cuocere piu delicatamente diversi tipi di
alimenti. Inoltre é indicato per scongelare rapidamente, per scaldare i cibi senza seccarli o
indurirli e per dissalare naturalmente gli alimenti sotto sale. La combinazione della funzione
umidificatore con quella tradizionale consente flessibilita d'uso con risparmio di energia e
tempo, mantenendo inalterate le qualita nutritive e il sapore degli alimenti. La generazione
di vapore e di umidita avviene iniettando acqua sulla ventola, questa viene nebulizzata e,
passando attraverso la resistenza, si trasforma in vapore.

Si considera cottura a vapore quando la camera di cottura € completamente, o quasi, piena
di vapore, questo, a seconda della natura del cibo che si sta cucinando, si ottiene con valori
dell'apposita manopola sopra il 6. Per altri valori si considera una cottura con umidificazione,
cioé con presenza di umidita.
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CONSIGLI PER L'UTILIZZATORE

Si considera cottura a vapore quando la camera di cottura € completamente, o quasi, piena
di vapore, quindi si dice che la camera di cottura € in saturazione di vapore. Situazioni
diverse, ovvero cotture con presenza di vapore ma in cui la camera non & satura di vapore, si
definiscono cotture con umidificazione. Visibilmente, la condizione di saturazione di vapore
si nota dalla presenza di goccioline di condensa sul vetro interno della porta. Quando la
camera di cottura si trova in saturazione di vapore, I'immissione di ulteriore acqua non puo
aumentare la quantita di vapore, causando, quindi, perdite idriche ed energetiche.

In genere, le cotture a vapore si eseqguono tra gli 80°C (176°F) e i 120°C (248°F). E ovviamente
possibile eseguire cotture a vapore al di fuori di questo intervallo di temperatura,

consigliamo pero di non eseguire cotture a vapore al di sotto dei 60°C (140°F) e sopra i 140°C
(284°F).

ATTENZIONE: si consiglia di non eseguire cotture a vapore sopra i 140°C
(284°F), al superamento di questa temperatura il dispositivo di cottura
imposta automaticamente un limitatore di sicurezza per 'immissione di
vapore per procedere ad una cottura con presenza di umidita.
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ISTRUZIONI PER L'UTILIZZATORE

I. PANNELLO COMANDI FORNO DIGITALE

Spia cottura a tempo
DISPLAY TIMER

Spia cottura sonda cuore

Pulsante timer

DISPLAY TEMPERATURA
Spie velocita motori

o Spia resistenze

00 O &

Pulsante temperatura /
velocita ventole

Spia camino

©

DISPLAY UMIDIFICAZIONE

Spia umidificazione

Pulsante umidificazione /
regolazione camino

Spia fasi
(o) DISPLAY PROGRAMMI

Q00

Spia programmazione

o

@ Pulsante ricettario / lavaggio Pulsante fasi di cottura

@ Pulsante start / stop @ Pulsante incremento
@ Pulsante decremento

@ Pulsante sonda cuore

@ Pulsante on/ off
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ISTRUZIONI PER L'UTILIZZATORE

II. OPERAZIONI BASE

ACCENSIONE DEL DISPOSITIVO

Il dispositivo € munito di un interruttore
laterale che interrompe l'alimentazione
elettrica e di un pulsante ON/OFF (.

(si veda il manuale di installazione, sicurezza e
manutenzione per ulteriori informazioni)

All'alimentazione del dispositivo questo

Si presenta in stato stand by con ridotto
consumo energetico. In stand by l'unico
pulsante illuminato & il pulsante ON/OFF.
Premendo il pulsante ON/OFF il dispositivo
si attiva, portandosi in modalita di cottura
manuale

(si veda la sezione “Cottura manuale” per
ulteriori informazioni).

In qualsiasi momento, anche durante l'utilizzo, & possibile premere il pulsante ON/OFF per
riportare il dispositivo in stato di stand by.

Se il dispositivo sta eseguendo un‘operazione di cottura questa verra interrotta con il
passaggio allo stato di stand by.

ATTENZIONE: Con il passaggio allo stato di stand by il dispositivo cancella
tutte le impostazioni di cottura manuale inserite in precedenza.

Se il dispositivo sta eseguendo un‘operazione di lavaggio, per i modelli che lo prevedono,
questa verra interrotta con il passaggio allo stato di stand by. Ma alla successiva attivazione
del dispositivo tramite pulsante ON/OFF sara obbligatorio eseguire un‘operazione di lavaggio
per motivi di sicurezza.

(si veda la sezione “Lavaggio” per ulteriori informazioni)

ACCENSIONE DELLE LUCI

Nel dispositivo le luci che illuminano la camera di cottura sono accese in automatico con il
passaggio dallo stato stand by allo stato attivo.

(si veda la sezione “Accensione del dispositivo” per ulteriori informazioni)
Le luci vengono spente in automatico quando:
e Siritorna in modalita stand by premendo il pulsante ON/OFF @;

® Siavvia un lavaggio (si veda la sezione “Lavaggio” per ulteriori informazioni);

® Siapre la porta, questo per evitare I'abbagliamento dato che le luci sono situate sulla
porta e potenzialmente esposte alla vista diretta dell'utilizzatore.
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ISTRUZIONI PER L'UTILIZZATORE

AVVIO DELLE OPERAZIONI

Le operazioni di cottura e, per i modelli che lo prevedono, di lavaggio, sono awviate tramite il
tasto START/STOP@ .

Mentre un'operazione di cottura & in esecuzione la pressione del tasto START/STOP causa
I'immediata interruzione dell'operazione.

Mentre un‘operazione di lavaggio & in esecuzione, la pressione del tasto START/STOP causa
I'immediata interruzione dell'operazione. Per motivi di sicurezza per9, il dispositivo non
permettera di eseguire alcuna operazione se non l'esecuzione di un programma di lavaggio.
Finché non verra rilevato un lavaggio terminato in modo corretto, cioe senza interruzioni,
non sara possibile eseguire altre operazioni.

(si veda la sezione “Lavaggio” per ulteriori informazioni)

MODIFICARE L'UNITA DI MISURA PER LA TEMPERATURA

Per modificare l'unita di misura della temperatura seguire i sequenti passi:

e Con il dispositivo in stand by tenere premuto il pulsante ) per 4 secondi;

e Sul display@)compariré la dicitura “U. °X" dove U sta per unita di misura e X sara uguale
a C, se impostati gradi centigradi, o F, se impostati gradi Fahrenheit;

e Utilizzare i pulsanti @) e @) per modificare Iimpostazione;
® Tenere premuto il pulsante@ per 4 secondi per confermare la modifica.

%)
\
BLCEERILCE B

4"
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ISTRUZIONI PER L'UTILIZZATORE

III. COTTURA MANUALE

La cottura manuale permette all'utilizzatore di avviare una cottura dove impostare ad ogni
utilizzo i parametri del programma di cottura (temperatura camera di cottura, durata, ecc.).
Quando il dispositivo é utilizzato in modalita manuale il display@visualizza la scritta “MA”".
All'accensione del dispositivo, sia tramite interruttore laterale che tramite pulsante ON/OFF
@ , il dispositivo si presenta in modalita di cottura manuale.

NOTA: all'accensione il dispositivo presenta i seqguenti parametri impostati con i loro
valori di default:

® Durata cottura 0 minuti (se si avvia la cottura il dispositivo richiedera si inserire un
valore);

® Temperatura camera 100°C (212°F);

® Velocita dell'aria massima;

® Camino chiuso (per i modelli che prevedono il controllo camino);

® Nessuna generazione di vapore o umidita.

*************************************

3
3

IMPOSTAZIONE DEI PARAMETRI

Per impostare il valore di un qualsiasi parametro di cottura & necessario selezionare il
parametro da modificare premendo il pulsante corrispondente. Per alcuni parametri e
necessario premere due volte il pulsante corrispondente.

Per inserire i dati € necessario utilizzare i pulsante@ (per aumentare il valore) e @ (per
diminuire il valore). Per modificare piu rapidamente i valori dei parametri e possibile tenere
premuto il pulsante per aumentare o diminuire. Mentre la pressione singola di un pulsante
causera l'incremento o decremento di una singola unita del parametro che si sta impostando.
Per confermare l'inserimento & necessario premere nuovamente il pulsante corrispondente
al parametro che si sta impostando una volta sola, oppure, per la conferma automatica,
aspettare 5 secondi senza premere alcun pulsante.
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ISTRUZIONI PER L'UTILIZZATORE

TIPOLOGIE DI COTTURA

Il dispositivo permette due tipologie di cottura: cottura a tempo e cottura con sonda cuore.
La cottura a tempo & identificata dall'accensione del led @) vicino al display@mentre la
cottura con sonda cuore € identificata dall'accensione del led evicino allo stesso display.

NOTA: se entrambi i led sono spenti significa che non é stato inserito un parametro
valido per la cottura, é quindi necessario inserire un valore di durata o selezionare la
cottura con sonda cuore prima di avviare un‘operazione.

La tipologia di parametri da inserire dipende dalla tipologia di cottura selezionata.

COTTURA ATEMPO

Per eseguire una cottura a tempo e necessario impostare il parametro durata della cottura.
La durata della cottura viene visualizzata nel display@e si imposta tramite il pulsante c
Premendolo una volta lampeggera il valore indicato sul display@e sara possibile inserire un
valore in ore:minuti.

Il valore minimo inseribile € pari ad un minuto, il valore massimo & pari a 9:59 (9 ore e 59
minuti). E possibile modificare il parametro di un singolo minuto per pressione dei pulsanti
(13 XN 15

All'accensione del dispositivo la durata della cottura & impostata a 0:00. Se si tenta di avviare
la cottura il dispositivo fara lampeggiare il display@ per richiedere di inserire un valore
accettabile.

Quando viene inserito un valore accettabile per la durata della cottura, si accende il Ieda
che indica una cottura a tempo.

Nella cottura a tempo il dispositivo terminera la cottura dopo che sara trascorso il tempo
impostato nel parametro durata. Durante la cottura il dispositivo mostrera un conto alla
rovescia sul display @per indicare le ore e i minuti rimanenti per il termine dell'operazione.

NOTA: se si imposta una durata della cottura minore di 0:00 si passa alla modalita
cottura a tempo infinito (si veda la sezione “Modalita cottura a tempo infinito” per

ulteriori informazioni).
- l:'l‘
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COTTURA CON SONDA CUORE

La cottura con sonda cuore prevede |'utilizzo della sonda cuore collegata al dispositivo.

Per alcuni dispositivi questa attrezzatura e opzionale. In questa tipologia di cottura il
dispositivo continua ad eseguire l'operazione finché la sonda cuore non raggiunge il valore di
temperatura impostato dall'utente.

Per eseguire una cottura con sonda cuore € necessario premere una volta il pulsante @ Il
display@visualizzeré la temperatura per la sonda cuore, ossia la temperatura che l'utente
desidera avere all'interno del cibo per terminare la cottura. Inoltre, si accendera il led Qper
indicare che si sta impostando una cottura con sonda cuore.

Analogamente alla durata per le cotture a tempo, premendo il tasto @Iampeggeré il valore
della temperatura sonda cuore e sara possibile impostare un valore compreso tra 25°C (77°F)
e 99° (210°F), estremi inclusi. E possibile modificare il valore di temperatura della sonda
cuore di 1° per pressione dei pulsanti @ e @

ATTENZIONE: se si cerca di impostare un valore inferiore o superiore agli
estremi di questo intervallo il dispositivo non permettera la modifica e
ulteriori pressioni sui pulsanti ) e ) non produrranno effetti.

NOTA: all'accensione del dispositivo la temperatura sonda cuore e impostata di default
a 25°C(77°F).

E possibile premere nuovamente il pulsante@per tornare alla modalita di cottura a tempo
e premerlo successivamente per tornare alla modalita di cottura con sonda cuore. Ma ad
ogni cambio di tipologia di cottura vengono riportati ai valori di default i parametri durata e
temperatura sonda cuore.

All'awvio della cottura il display@mostreré la temperatura rilevata dalla sonda cuore
durante l'operazione. La cottura terminera quando verra raggiunta la temperatura impostata
dall'utente.

(si veda la sezione “Awvio, esecuzione e termine di una cottura” per ulteriori informazioni)

ATTENZIONE: la sonda cuore interrompe la cottura quando raggiunge la
temperatura desiderata solo in seguito ad un riscaldamento, quindi quando
passa da una temperatura rilevata piu bassa ad una piu alta, e non in seguito
ad una discesa della temperatura, quindi quando passa da una temperatura
rilevata piu alta ad una piu bassa.
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ATTENZIONE: la sonda cuore produrra un errore se rileva una temperatura
inferiore ai 0°C (32°F) o superiore ai 140°C (284°F). Per temperatura comprese
tra 0°C (32°F) e 25°C (77°F), cosi come per temperatura tra i 99°C (210°F) e 140°C
(284°F) il display@visualizzeré la dicitura --:-- durante la cottura. Questo per
indicare che si é fuori dall'intervallo di misura di precisione ma non si € in una
situazione di errore. Se successivamente la sonda cuore rilevera nuovamente
una temperatura all'interno dell'intervallo di misura di precisione, il display @
indichera questo valore di temperatura al posto della dicitura --:--.

Se il led che indica una cottura con sonda cuorealampeggia, significa che la sonda cuore
non & collegata o che vi & un errore di connessione. Se si avvia un‘operazione di cottura

in questa situazione il dispositivo indichera un errore e produrra un segnale acustico.
Premere un qualsiasi pulsante per interrompere il segnale acustico e tornare alla modalita di
inserimento dei parametri.

POSIZIONAMENTO DELLA SONDA CUORE

La sonda cuore, durante tutta la cottura, misura la
temperatura al “cuore” del cibo, cioé al suo punto piu interno.
Il punto di maggiore precisione di misura € situato sulla

punta della sonda. La punta della sonda cuore va inserita in
profondita nel cibo da cuocere, fino ad arrivare al punto piu
interno dell'alimento, senza fuoriuscire. Prestare attenzione

a non infilarla in punti molto grassi e vicino alle ossa (la
cottura potrebbe terminare in anticipo). Se gli alimenti sono di

v /
ridotto spessore, inserire la sonda parallelamente al piano di /// J
)

appoggio.
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ALTRI PARAMETRI DI COTTURA

I sequenti parametri di cottura sono comuni sia alle cotture a tempo che a quelle con sonda
cuore.

» TEMPERATURA CAMERA DI COTTURA

Premendo una volta il pulsanteelampeggeré il valore del displayche rappresenta la
temperatura desiderata all'interno della camera di cottura.

Questa temperatura puo variare da 30°C (86°F) a 270°C (518°F), estremi inclusi, con
possibilita di variazioni di 1° per pressione dei pulsanti @ e @ .

ATTENZIONE: Se si cerca di impostare un valore inferiore o superiore agli
estremi di questo intervallo il dispositivo non permettera la modifica e
ulteriori pressioni sui pulsanti @ e @ non produrranno effetti.

NOTA: Il led @), che indica I'accensione degli elementi riscaldanti durante la cottura,
rimane sempre acceso durante I'impostazione dei parametri.
‘ 30°C + 270°C

@[\
» VELOCITA DELL'ARIA

Premendo due volte in successione il puIsanteeé possibile impostare la velocita dell'aria.
Il displayvisualizzeré il valore di velocita dell'aria correntemente impostato e lampeggera
uno dei led Oper indicare che si sta modificando il parametro.

Sono presenti 3 possibili valori di velocita dell'aria, ognuno accompagnato da una precisa
dicitura testuale sul display:

OF (- 1 .

® Velocita minima: dicitura “Fan.1";
® Velocita media: dicitura “Fan.2";

® Velocita massima: dicitura “Fan.3” (impostata di default all'accensione del dispositivo).

Con i pulsanti @) e @) & possibile impostare la velocita desiderata. Quando si imposta una
velocita si accende anche il led °corrispondente a quella selezionata.
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ATTENZIONE: Se si cerca di impostare una velocita inferiore a “Fan.1” o
superiore a “Fan.3", il dispositivo non permettera la modifica e ulteriori
pressioni sui pulsanti @ e @non produrranno effetti.

NOTA: Il dispositivo é prowvisto di reverse per migliorare I'uniformita della cottura. Ogni
minuto é mezzo le ventole che generano I'aria nella camera di cottura si fermeranno per
girare nel verso opposto e modificare la direzione del flusso d‘aria.

» LIVELLO DI UMIDITA

Il dispositivo permette la generazione di umidita e vapore durante la cottura. Premendo una
volta il pulsanteelampeggeré il valore sul display @che consente di impostare il livello di
umidita.
ATTENZIONE: il livello di umidita non rappresenta il valore di umidita relativa
nella camera di cottura, ma la percentuale di umidita che verra generata

rispetto alla massima capacita di generazione del dispositivo (indicata con il
valore 100).

Il valore del livello di umidita puo variare da 0 (cottura a secco) a 100 (cottura a vapore),
estremi inclusi, con possibilita di variazioni di 5 per pressione dei pulsanti &) e @® .

ATTENZIONE: Se si cerca di impostare un valore inferiore o superiore agli
estremi di questo intervallo, il dispositivo non permettera la modifica e
ulteriori pressioni sui pulsanti @ e @ non produrranno effetti.

ATTENZIONE: per valori di temperatura della camera di cottura superiori
ai 140°C (284°F) viene attivato un limitatore alla generazione di vapore per
questioni di sicurezza.

Quando si imposta un valore del livello di umidita superiore a 0 si accende il Iede, il quale
indica che si sta impostando una cottura con presenza di umidita.

000 + 100
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» APERTURA DEL CAMINO (NON DISPONIBILE PER TUTTI I DISPOSITIVI)

Alcuni dispositivi sono provvisti della possibilita di aprire o chiudere il camino per modulare
I'estrazione di umidita nel caso si stiano effettuando operazioni di cottura a secco ed
essicazioni.

Premendo due volte in successione il pulsanteeé possibile impostare il valore di apertura
del camino (se il dispositivo lo consente). Il display@visualizzeré il valore di apertura del
camino correntemente impostato e lampeggera il Iede per indicare che si sta modificando il
parametro.

Sono presenti 3 possibili valori di apertura del camino, ognuno accompagnato da una precisa
indicazione numerica sul display @:

® Camino chiuso: valore 0 (impostato di default all'accensione del dispositivo);
® Camino aperto a mezza portata: valore 50;
® Camino aperto: valore 100.
ATTENZIONE: Se si cerca di impostare una valore inferiore a 0 o superiore a

100, il dispositivo non permettera la modifica e ulteriori pressioni sui pulsanti
e @ non produrranno effetti.

rBEEEBE" -
ZX‘ 0-50-100 \

Mo I

» IMPOSTAZIONE DEL PRERISCALDAMENTO

Il preriscaldamento & un‘operazione che avviene ad inizio cottura, prima del carico del cibo
da cucinare, e serve a scaldare il dispositivo cosi da iniziare 'operazione di cottura gia alla
temperatura desiderata per la camera di cottura.

La temperatura di preriscaldamento e impostata in automatico a 30° al di sopra della
temperatura della camera di cottura impostata dall'utilizzatore. Questo per compensare le
perdite termiche dovute all'apertura della porta.

Per impostare il preriscaldamento € necessario tenere premuto il pulsanteﬂfinché nel
display@non compare la scritta “PrE”.

NOTA: E necessario impostare i parametri durata della cottura o temperatura della
sonda cuore prima di selezionare I'attivazione del preriscaldamento.
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Il preriscaldamento si pud eseguire sia per cotture a tempo che per cotture sonda cuore.
All'avvio di una cottura con preriscaldamento il dispositivo provvedera a portarsi alla
temperatura camera impostata maggiorata di 30°. Al termine di questa operazione il
dispositivo emettera un segnale acustico per indicare che e possibile caricare le pietanze in
cottura. L'apertura della porta durante il preriscaldamento interrompe temporaneamente
'operazione che riprendera alla chiusura.

ATTENZIONE: indipendentemente dalla temperatura camera impostata

per la cottura, il dispositivo non raggiungera mai una temperatura camera
superiore ai 270°C (518°F), nemmeno se attivato il preriscaldamento. Nel caso
con il preriscaldamento si dovesse superare questo limite di temperatura,
I'operazione verra terminata comunque raggiunti i 270°C (518°F).

» AVWVIO, ESECUZIONE E TERMINE DI UNA COTTURA

Impostati i parametri desiderati e possibile avviare la cottura tramite il pulsante START/STOP
@ . Alla prima pressione del pulsante si avvia la cottura. Alla successiva pressione si termina
la cottura prima del suo naturale termine, ossia finito il conto alla rovescia per le cottura a
tempo e raggiunta la temperatura della sonda cuore per le cotture con sonda cuore.

(si veda la sezione “Avvio delle operazioni” per ulteriori informazioni)

Durante l'esecuzione della cottura il display@potré mostrare:

® Un conto alla rovescia per la fine delloperazione se si sta esequendo una cottura a
tempo;

® |atemperatura rilevata dalla sonda cuore in un dato momento se si sta eseguendo una
cottura con sonda cuore.

E possibile modificare i parametri durante l'esecuzione della cottura esattamente allo stesso
modo in cui si inseriscono i parametri prima di avviare 'operazione.

Se durante una cottura con sonda cuore viene scollegata la sonda il dispositivo interrompera
la cottura e generera un errore accompagnato da un segnale acustico. Premere un qualsiasi
pulsante per tornare in modalita cottura manuale.

E possibile iniettare umiditd manualmente nella camera di cottura tenendo premuto

il pulsantee, guesta operazione premettera di generare umidita per 3 secondi
indipendentemente dalla temperatura della camera di cottura.

L'apertura della porta durante una cottura causa l'interruzione temporanea dell'operazione.
In particolare, finché la porta rimane aperta:

@@1‘ @

3"
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® Viene sospeso il conto alla rovescia per il termine delle cotture a tempo;

® Viene sospesa la generazione di vapore;

® Sispengono gli elementi riscaldanti;

® Sibloccano i motori che generano il flusso d'aria dentro la camera di cottura;
® Sispengono le luci sulla porta;

e Sul displaycompare la scritta “OPEN" per indicare che la porta e aperta.

Alla chiusura della porta la cottura riprende come da parametri impostati.

Se durante la cottura il dispositivo e in fase di riscaldamento, quindi accende gli elementi
riscaldanti per raggiungere la temperatura camera impostata, il Iede sara acceso. Se invece
la temperatura impostata e gia stata raggiunta e quindi gli elementi riscaldanti non sono
accesi, il Iedesaré spento.

Al termine del naturale termine della cottura, quindi perché é terminato il conto alla rovescia
0 si e raggiunta la temperatura impostata per la sonda cuore, il dispositivo genera un
segnale acustico. Premere un tasto qualsiasi per interrompere il segnale acustico e tornare
alla modalita di inserimento dei parametri.

» MODALITA’ COTTURA A TEMPO INFINITO

Se in una cottura a tempo si inserisce una durata cottura minore di 0, quindi se si preme

il pulsante @ quando sul display@é visualizzato 0:00, si accede alla modalita cottura a
tempo infinito. In questa modalita il dispositivo terminera la cottura solo quando l'utente
premera il pulsante STOP @ (si veda la sezione “Avvio delle operazioni” per ulteriori
informazioni).

Quando si imposta la modalita cottura a tempo infinito, il display@visualizzeré la scritta
“Inf" e sara acceso il led @) che identifica una cottura a tempo.

Durante la cottura, il display@visualizzeré la scritta “Inf” al posto del conto alla rovescia per
il termine dell'operazione.

Se durante I'impostazione della durata cottura il display@visualizza la scritta “Inf” e si
preme nuovamente il pulsante @ si impostera la durata della cottura a 9:59. Mentre se si
preme il pulsante @ il display visualizzera il valore di default 0:00 per la durata della cottura.
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IV. RICETTARIO E COTTURA MULTIFASE

RICETTARIO

Il dispositivo pud memorizzare 99 programmi di cottura, chiamati piu semplicemente ricette.
Di queste 99 ricette memorizzabili, 20 ricette sono precaricate nella memoria interna del
dispositivo e utilizzabili a piacimento dall'utilizzatore.

(vedere la sezione “Ricette precaricate” per ulteriori informazioni)

Queste 20 ricette precaricate sono comunque modificabile dall'utilizzatore come desidera.
Per accedere al ricettario € necessario premere il pulsante @ . Nel display@lampeggeré
la scritta “MA". Ora, con i pulsanti @ e @ e possibile scorrere il ricettario per visualizzare in
sequenza le ricette memorizzate.

Se quando si visualizza la scritta “MA” lampeggiante si preme il pulsante @ si visualizza

la prima ricetta salvata. Se invece si preme il pulsante @ si visualizzano i programmi di
lavaggio, se la funzione é disponibile per il dispositivo.

(si veda la sezione “Lavaggio” per ulteriori informazioni)

Quando si visualizza una ricetta il display@visualizza il numero sequenziale della posizione
di memoria in cui & salvata la ricetta @e il numero della fase di cui si stanno visualizzando i
parametri di cottura (F).

(si veda la sezione “Cottura multifase” per ulteriori informazioni)

Inoltre, il led @ indica se in quella posizione di memoria e salvata una ricetta oppure

no. Per poter scorrere le ricette del ricettario tramite i pulsanti @ e @ € necessario che

la parte @ del display@ che indica la posizione di memoria, sia lampeggiante. Se si sta
visualizzando una ricetta da alcuni secondi la posizione di memoria non sara lampeggiante.
Premere il pulsante @ per entrare in modalita navigazione del ricettario e far lampeggiare
nuovamente la posizione di memoria @cos‘l da poter scorrere I'elenco con i pulsanti @ e @
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AVVIARE UNA RICETTA IN COTTURA

Per avviare una ricetta in cottura seguire i seguenti passi:

® Entrare nel ricettario tramite il pulsante @) ;
® Selezionare la ricetta desiderata tramite il pulsante @;
® Awviare la ricetta tramite il pulsante START/STOP @®.

Una volta avviata la ricetta e possibile interromperla o eseguire le operazioni descritte nella
sezione “Awvio, esecuzione e termine di una cottura”.

ATTENZIONE: se si avvia una ricetta che prevede una cottura con la sonda
cuore e questa non é connessa al dispositivo, verra generato un errore.

NOTA: durante l'aggiunta e la modifica di una ricetta, per i modelli sprowvisti di
regolazione dell‘apertura del camino, mentre si inseriscono i parametri di cottura il led
elampeggerd per indicare che questo parametro non é impostabile.

AGGIUGERE UNA NUOVA RICETTA IN MEMORIA

® Entrare nel ricettario tramite il pulsante @@);
® Selezionare, con il pulsante@, una posizione di memoria libera nel dispositivo,
contrassegnata dal led @) spento;
I diversi display del dispositivo mostreranno i valori di default per i diversi parametri di
cottura;
(si veda la sezione “Cottura manuale” per ulteriori informazioni)
® Inserire i parametri di cottura come indicato nella sezione “Cottura manuale”;

® Tenere premuto il pulsante @ per 3 secondi per confermare il salvataggio;

Dopo 3 secondi verra riprodotto un segnale acustico e il display@ mostrera la scritta “MEM”
per un secondo per indicare che la ricetta e stata salvata.

ATTENZIONE: se si cerca di salvare una ricetta con una cottura a tempo e il
parametro durata viene mantenuto a 0:00; il dispositivo, quando mostrera la
scritta “MEM” sul display @ riportera i parametri al loro valore di default e
non salvera la ricetta (si veda la sezione “Eliminare una ricetta dalla memoria”
per ulteriori informazioni).
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MODIFICARE UNA RICETTA IN MEMORIA

Per modificare una ricetta salvata in precedenza seguire i seqguenti passi:
Entrare nel ricettario tramite il pulsante @) ;

[}

[}

e Selezionare la ricetta che si desidera modificare con il pulsante €®) ;

® Modificare i parametri di cottura desiderati come indicato nella sezione “Cottura
manuale”;

® Tenere premuto il pulsante @per 3 secondi per confermare il salvataggio;

Dopo 3 secondi verra riprodotto un segnale acustico e il display@mostreré la scritta “MEM"
per un secondo per indicare che la ricetta e stata salvata.

ATTENZIONE: se si modifica il parametro durata impostandolo al valore 0:00 la
ricetta verra eliminata dal dispositivo.

ELIMINARE UNA RICETTA DALLA MEMORIA

Per eliminare una ricetta salvata in precedenza seguire i seguenti passi:
e Entrare nel ricettario tramite il pulsante @ ;
e Selezionare la ricetta che si desidera eliminare con il pulsante €B) ;
® Impostare una cottura a tempo e impostare il parametro durata a 0:00;
(vedere la sezione “Cottura manuale” per ulteriori informazioni)
® Tenere premuto il pulsante @ per 3 secondi per confermare il salvataggio;
Dopo 3 secondi verra riprodotto un segnale acustico e il display@mostreré la scritta “MEM”

per un secondo, dopo questo il dispositivo impostera tutti i parametri di cottura della ricetta
al loro valore di default.

L
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COTTURA MULTIFASE

Spesso una pietanza per essere preparata puo richiedere piu cotture in sequenza con
parametri diversi. Per esempio, € il caso di alcuni arrosti che richiedono inizialmente di essere
cotti con la presenza di umidita per mantenerli morbidi e, verso la fine della preparazione,
I'esecuzione di una cottura con alta temperatura a secco per formare uno strato croccante
superficiale. L'esecuzione di queste preparazione € possibile tramite una cottura multifase.
Il termine cottura multifase significa che la preparazione, in questo caso la ricetta, sara
composta da una sequenza di altre cotture, dette fasi, con parametri diversi tra loro.

Il dispositivo permette di eseguire una cottura multifase composta di massimo 5 fasi, il
passaggio da una fase alla successiva € completamente automatico.

Per impostare una ricetta multifase & necessario, dopo aver inserito i parametri di cottura
della prima fase, premere il pulsante @ , la parte indicante il numero della fase@del
display@ iniziera a lampeggiare, e utilizzare i tasi @e @ per scegliere la successiva fase
di cui visualizzare ed, eventualmente, editare i parametri. Il led Q sara acceso se la fase
selezionata presenta dei parametri compilati, altrimenti sara spento.

ATTENZIONE: Se si & in modalita selezione fase, quindi se la parte@del
display@ lampeggia, non sara possibile salvare la ricetta. E necessario
prima confermare la selezione della fase con il tasto Q e poi procedere al
salvataggio come da procedura.

ATTENZIONE: se si esegue la procedura di eliminazione di una ricetta,
impostando la durata a 0:00, sulla prima fase di una ricetta multifase,
verranno eliminate automaticamente anche tutte le altre fasi. In generale,
impostare la durata di una qualsiasi fase a 0:00 comporta I'eliminazione di
quella fase e di tutte le successive.

ATTENZIONE: se si imposta una fase con durata “inf” (si veda la sezione
“Modalita cottura con durata infinita” per ulteriori informazioni) le fasi
successive vengono automaticamente disabilitate (rimarranno salvate ma
non saranno eseguite in cottura).

ATTENZIONE: le fasi possono non essere editate in sequenza, ma se tra le fasi
si lascia una qualsiasi fase con durata impostata a 0:00, le fasi successive non
saranno salvate.
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RICETTE PRECARICATE
RICETTA NUMERO FASE TEMPERATURA SONDA CUORE TEMPO VAPORE/DRY VELOCITA
DELL'ARIA
Verdure alla griglia 1 235°C 6' A secco Max
Spinaci surgelati al vapore 1 100°C 18 Vapore Max
Alette di pollo alla paprika 1 210°C 18' A secco Max
2 230°C 7' A secco Max
Arrosto di maiale 1 135°C 75°C Umidificazione  Media
2 155°C 80°C Camino chiuso  Media
Asparagi al vapore 1 115°C 12 Vapore Max
Bigné 1 190°C 16' A secco Media
Cookies 1 160°C 30" gfer?zig%f) rata  Max
Costolette di agnello 1 230°C 5' A secco Max
Cotoletta 1 230°C 8' A secco Max
Croissant 1 165°C 25' A secco Max
Focaccia 1 160°C 4' Umidificazione  Media
2 165°C 12' Camino chiuso  Max
3 180°C 3' A secco Max
Baguette surgelata 1 170°C 20' A secco Max
Pizza surgelata 1 185°C 8' A secco Max
Gamberi al vapore 1 100°C 4' Vapore Max
Hamburger 1 235°C 3 A secco Max
Miniburger buns 1 160°C 2' Umidificazione  Media
2 165°C 7' Camino chiuso  Max
3 180°C 3 A secco Max
Patate al forno 1 100°C 5' Vapore Max
2 175°C 30' A secco Max
Salmone grigliato 1 230°C 8 A secco Max
Polpo al vapore 1 100°C 1:15' Vapore Max
Riso basmati 1 100°C 20' Vapore Max

NOTA: per i dispositivi senza controllo dell’'apertura del camino il camino si considera
sempre aperto.
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V. LAVAGGIO

ATTENZIONE: la funzione lavaggio non é predisposta per tutti i dispositivi.

NOTE GENERALI DI SICUREZZA ED UTILIZZO

NOTA: Pulire quotidianamente la camera di cottura per mantenere livelli elevati

di igienicita e per preservare nel tempo la brillantezza dell’'acciaio e le prestazioni
dell'apparecchiatura. Le particelle di grasso o residui alimentari inoltre potrebbero
incendiarsi durante la cottura provocando danni a persone e all'apparecchiatura stessa.
Il Costruttore richiede di utilizzare la propria gamma di prodotti per la pulizia: in questo
modo si avra la certezza di un lavaggio efficace e sicuro per il dispositivo di cottura.

ATTENZIONE: la presenza di accumuli di sporco e grasso puo anche
compromettere I'elasticita della guarnizione della porta portando, anche in
breve tempo, a perdite idriche durante le cottura con umidita e il lavaggio.
Eseguire quindi le operazioni di pulizia periodicamente e con frequenza
adeguata ad eliminare impurita e mantenere la camera di cottura pulita.

Per la pulizia NON utilizzare:

Detergenti abrasivi o in polvere;
Detergenti aggressivi o corrosivi (es. acido cloridrico/muriatico o solforico, soda

caustica, ecc.);

Utensili abrasivi o appuntiti (es. spugne abrasive, raschietti, spazzole in acciaio, ecc.);
Getti d'acqua a vapore o0 a pressione.

L'avvio di un programma di lavaggio automatico, per ragioni di sicurezza avviene solo:
A porta chiusa;

Se e inserito il carrello o la paratia (solo per forni muniti di carrello);

Se la temperatura in camera risulta inferiore a 150°C (302 °F). In caso di

sovratemperatura, all'avvio del programma di lavaggio il dispositivo provvedera ad avviare
un programma di raffreddamento autonomo attivando le ventole e aprendo il camino.

ATTENZIONE: La sostituzione della confezione (tanica o bottiglia) del
detergente va effettuata con molta attenzione evitando assolutamente

il contatto con occhi e pelle. In caso di contatto con gli occhi, sciacquare
abbondantemente con acqua corrente e contattare un medico. Smaltire le
taniche vuote secondo le indicazioni del Paese di utilizzo.

ATTENZIONE: Prima di avviare un lavaggio accertarsi che la camera di cottura
sia VUOTA, senza teglie, accessori o altro al suo interno.

ATTENZIONE: Quando si avvia un‘operazione di lavaggio, questa deve essere
portata a termine per evitare la presenza di residui chimici nocivi all'interno
della camera di cottura. Quindi, in seguito a qualsiasi attivita di interruzione
di un‘operazione di lavaggio (apertura porta, interruzione lavaggio con
pulsante START/STOP, spegnimento del dispositivo con pulsante ON/OFF

o interrompendo l'alimentazione elettrica) il dispositivo non permettera

di eseguire alcuna operazione ad eccezione di un programma di lavaggio.
Terminato il programma di lavaggio senza interruzioni, il funzionamento del
dispositivo riprendera normalmente.
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ISTRUZIONI PER L'UTILIZZATORE

SELEZIONE DI UN PROGRAMMA DI LAVAGGIO

I programmi di lavaggio sono contenuti all'interno del ricettario come programmi speciali.
® Per eseguire un programma di lavaggio sequire i seguenti passi:
e Premere il pulsante @ ;
® Premere il pulsante @ finché non si accede all'elenco dei programmi di lavaggio,
elenco indicato dalla scritta “CLEA” nel display;
® Per ogni programma di lavaggio viene riportato il numero nella sequenza nel display @
e la durata in ore:minuti nel display@;
® Selezionare con i pulsanti @ e @ il programma di lavaggio desiderato;

® Premere il pulsante START/STOP @ per avviare il lavaggio.
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I programmi di lavaggio disponibili sono:

NUMERO DELLA SEQUENZA NOME PROGRAMMA DURATA (ORE:MINUTI)
00 Lavaggio corto 0:34

01 Lavaggio medio 0:47

02 Lavaggio lungo 1:04

03 Risciacquo 0:05

04 Caricamento detergente 0:05

NOTA: I'operazione di risciacquo non prevede l'utilizzo di detergente.

L'operazione di caricamento detergente & necessaria ogni volta che si eseque una
sostituzione della tanica del detergente. Questa operazione € necessaria per evitare che

si formino bolle d'aria all'interno dei condotti di caricamento del detergente. Se si utilizza
un serbatoio detergente che viene rimpinguato prima del suo completo esaurimento, o se
si sostituisce una tanica non completamente esaurita, non & necessario eseguire questa
operazione.

NOTA: in sequito all'operazione di caricamento detergente viene eseguita sempre
un’operazione di risciacquo in modo automatico.
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PEKOMEHAALWWN NOJIb3OBATE/IO

I. PEKOMEHAAUWNW NOJIb3OBATE/IHO

B cnyyae npuroToBAeHNs XXUPHOW NMULLM Ha rpue, HanprMep, XapKoro Uiy NTuubl,
pekoMeHAyeM NMoNoXUTb Ha AHO paboueli Kamepbl EMKOCTb A/t c6opa KanatoLLero Bo Bpems
NPUroTOBNIEHUNS XMpa.

Mpv NpUroToBNEHWSA B 3aMOJIHEHHbIX NPOAYKTaMU NN XNAKOCTAMW KOHTeMHepax obpaTtute
0C060€e BHMMaHMe, YTObbl OHW He NPOINBaNINCL BO BPEMS MPUrOTOBAEHUS 1N U3BNeYeHNS
KOHTerHepoB 13 neyn. B ToM cniyyae, Korga yCTpoOMCTBO YCTaHOBNEHO Haj, PacCTOMHbIMU
wkadbamu, cTonax U3 HepxkaseroLLer CTann UAn ApYrMMun JyxoBbIMU WKadamMum, He
pekoMeHAyeTCs MCMOoAb30BaTh MOJKW Bbille TOW, Ha KOTOPOW NMO/b30BaTeNb MOXET BUAETb
BHYTPEHHIOK YaCTb KOHTENHepPa, 13-3a ONacHOCTM OXKOra.

Cl'IeAYET BCerga YUACTUTb akceccyapbl nepea nx NCcnojib3oBaHmeMm.

MNpy HEO6XOAMMOCTIM COBEPLLEHUNS TEX AN UHbIX A4eACTBUN C COAEPXXUMbBIM MPOTUBHEN
N peLueTok BO BPeMS NPUroToBNeHUS ABepLy ciedyeT fepXXaTb OTKPbITON Ha Kak MOXHO
6onee KOPOTKMI CPOK, UTOBBI N3b6eXaTb MOHMXKXEHNSA TeMnepaTypbl BHYTpU paboyeil
Kamepbl, BANSIOLLEN Ha YCMeLlHbli pe3ybTaT NPUroToBAeHUS.

BHUMAHWE: oTKpbITUE ABepLbl peKOMeHAyeTCs OCyLLecTB/ATL B ABa
3Tana: cHa4yana B TeyeHue 4-5 cekyHA aep>xaTb ABepb NPUOTKPbLITON
(Ha 3-4 cm), 3aTeM NONHOCTbIO OTKPbITb. 3TO MOMoOraet ms6exxaTb
ANCKOMGOPTaNIN0XOroB, KOTOPble MOXKET MPUUYNHUTbHaKONMNBLUNIACA
B neymu nap wav tenno.

II. NPEABAPUTE/IbHbLIA PA3OIPEB

YT0bbI N36eXxaTb NoTepu Tenaa n3-3a OTKPbIBaHUSA ABepLbl NPV MOMeLLEeHNN NULLA B
neyb pekoMeHayeTcs npejBapuTenbHbIA pas3orpes ee kKak MUHUMYM Ha 30°C (86°F) BbliLue
OXMAaeMOoln TemrnepaTypbl MPUroTOBAEHNS.

B cnyyae NpuroTtoBieHNs Ha Napy peKoMeHAyeTcst NpeABapuTeNIbHO HarpeTb AyXOBKY
Aocyxa (6e3 BNaxHOCTN UK Napa) U yCTaHOBUTb 3HaYeHe BNaXKHOCTV AW napa noce
MOMeLLEeHUS NULLW B yXOBKY. 3TO MNO3BOINT YCKOPUTL NpeABapUTENbHbIA pa3orpes v
COKPAaTUTb Pacxoj BOAbl 1 3/1eKTPO3HepPrnm

III. YBNAXKXHEHWE N MNMAP

Hannune napa nnm BAaxHOCTU NOAXOAUT ANst 6onee AennKaTHOro MPUroTOBNEHNS
pasnnyHbIx 61t04. OH Takke MOAXOAMT A5 BbICTPOro pasMopaxBaHWs, pa3orpesa
NPOAYKTOB 63 BbICyLLVBaHWS UV 3aTBEpAEBaHWS, a TakxXe ANt eCTeCTBEHHOro
ob6ecconnBaHVs NOACONEHHbIX MPOAYKTOB. KOMBUHALMS YHKLMM yBAAXKHUTENS C
TPaANLMOHHOM dyHKLMen obecrneynBaeT rMbKOCTb NCMONb30BAHNS, SKOHOMUIO SHEPTKn

1 BpEMEHU NPU COXPaHeHWM NUTaTe/IbHbIX KayecTB 1 BKyca NuLn. FeHepaums napa u
BNAXHOCTU MPOVCXOANT 3@ CYET BNPbICKMBAHWS BOAbI HA BEHTUIATOP, OHA PacnbIISeTcs U,
NpOXoAst Yepes conpoTMBAEeHMe, NpeBpaLLaeTcs B nap.

MpuroToBneHne Ha Napy paccMaTpmBaeTcsl, Korga pabouyas kamepa NoHOCTLIO UK MOYTY
3arnoJsiHeHa napom, 3To, B 3aBUCMMOCTM OT CBOCTBA roTOBALLECS NULLK, AOCTUTraeTcs

C MOMOLLIbIO COOTBETCTBYHOLLMX 3HAUEHUIA perynsTopa Bbille 6. Ana Apyrux 3HaueHuin
npegycMaTprBaeTCcs NPUroToB/eHME C YBAAXKHEHWEM, TO eCTb C HaNUMeM BAAXHOCTU.
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PEKOMEHAALWWN NOJIb3OBATE/IO

MpuroToBneHne Ha Napy paccMaTpuBaeTcs, Korga paboyas kKamepa NOMAHOCTLIO UM MOYTH
3anoJIHeHa napom, No3ToMy roBopsAT, YUTO paboyast kKaMepa HacblLeHa napoMm. PasninyHeble
CUTyaLMK, TO eCTb NPUroTOBAEHME NLLN B MPUCYTCTBUM Napa, HO NPV 3TOM Kamepa He
HacblLeHa NapoM, onpeaensatoTca Kak MPUroTosaeHve NULLK ¢ yBnaxHeHneM. BusyanbHo
COCTOSIHME MapOHAaChILLEHHOCTN MOXHO 3aMeTUTb MO HaJINYMIO Karne/b KOHAeHcaTa Ha
BHYTpeHHeM cTekne gBepu. Korga paboyas kamepa HacblleHa napom, gobasneHne BoAb!
eLle, He MOXeT YBe/IMYNTb KOIMYEeCTBO Napa, YTo NPUBOANT K NOTEPAM BOAbI 1 SHEPTNN.
Kak npaswnno, npurotos/sieHVe Ha Napy BbinosiHAeTcsa npu temrnepatype ot 80°C (176°F) go
120°C (248°F). OueBMAHO, YTO MPUrOTOBJIEHME Ha Mapy BHe 3TOro AMarna3oHa TemnepaTyp
BO3MOXHO, HO HE peKOMeHAYyeM roToBUTbL Ha napy npu temnepartype Huxe 60°C (140°F) n
Bbille 140°C (284°F).

BHMMAHWE: He peKomMmeHAYyeTCA roTOBUTb Ha napy Bbiwe 140°C (284°F),
Npwv NpeBbILLEHUN 3TO TeMNepaTypbl YCTPOMNCTBO AJSi NPUrOTOB/EHUSA
nmwm aBTOMaTUYECKN ycTaHaBvBaeT npepoxpaHUTesIbHbIN
orpaHnuYmnTenb ANA NoAadyu napa, YTobbl NPOAOC/HKUTL NPUroTOBIEHNE
npu UMeroLLENCA BNIaXKHOCTU.
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PYKOBOACTBO NOJIb3OBATE/IA

I. CEHCOPHAA NAHENIb YNPABNEHA NEYN

|/|H,CI,I/IKaTOp npuroToBieHNA MO

ANCIIEN TAVUMEPA 3a/;aHHOMY BpeMeHY

|/|H,CI,I/IKaTOp NMPpUroToBeHNA C
ncnosib3oBaHMeEM TEPMOKEPHa

KHonka Talimepa

AUNCINIEA TEMIEPATYPbI

NHarKaTop ckopocTu
Aavirateneii

KHonka temnepaTtypa /
CKOPOCTb BEHTU/IATOPOB

e NHankaTop conpoTuBneHms

00 O &

|/|H,CI,I/IKaT0p KnanaHa

< cMcTeMbl OTBOAA Napa
AUCIINIEN YBJIAXHEHUA

Q)
00

NHankaTop yBnaxHeHus

KHonka yBnaxHeHwve /
perynnMpoBKa kjanaHa
cucTeMbl OTBOJa napa

. WNHankatop ¢a3
(o) AucnaEeii nPorPAMM

Q00

NHankaTop NnporpaMMmnpoBaHums

@ KHonka Bbibopa peuenTa /
Molika

o

KHonka ¢a3 npurotosiieHus
@ KHonka cTapT / cTon @ KHonka yBennyeHuvs
@ KHonka ymeHbLLleHus

@ «Kronka TepmokepHa

@ KHonka Bk/. / BbIK/I.
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PYKOBOACTBO NOJIb3OBATE/IA

II. OCHOBHbIE OMEPAL NI

noAK/IFOYEHUE YCTPOMCTBA

YCTPOWCTBO OCHaLLEeHO 60KOBbIM
nepektoyaTenem, oOTKAYaLWMM NUTaHne, 1
kHorkoi BK/1/BbIK/1 €D).
(cM. onoAHUMeENbHYI0 UHPOPMAYUIO 8

@ pyKosoocmee no ycmaHoske, mexHuKe
6e30nacHOCMU U mexHu4eckomy

06C/1YyHUBAHUI)
Korga ycTporcTBO HaxoAmMTCA NOA

HanpsXeHeM, OHO HaXoAMUTCA B

pexmMe 0XMAaHUs C MOHVXEHHbIM
3HepronoTpebaeHnem. B pexxrime oxuaaHns
noaceeumBaeTcs ToNbKo KHonka BK/1/BbIK/.
HaxaTture kHonkn BKJ/1/BbIKJT akTnBumpyet
YCTPOMCTBO, Mepexois B PyYHOWN pexmnm
NPUroToBAEHNSA

(cM. donosHUMeNbHY UHGOPMAYUIo 8 pazdese
«Py4HOU pexcum npu2omossieHus»).

B nto60i MOMEHT, faxke BO BpeMs MCMO0/Ib30BaHWS, Bbl MOXeTe HaxaTb KHornKy BKJ1/BbIK/1,
UYTObbI BEPHYTb YCTPOMCTBO B PEXUM OXUAAHUS.

EcAn ycTpOMCTBO BbINOHAET onepaLnio NpUroToB/ieHns, OHa byaeT npepBaHa nepexosom B
PeXVM OXUAaHUSA.

BHMMAHMUE: NMpwn nepexoae B peXKUM OXXNAAHUNSA YCTPOMCTBO yaanseT Bce
paHee BBeAeHHble BPYUYHYIO HAaCTPOMKN NPUTrOTOB/IEHUS.

Ecnv ycTpOMCTBO BbIMOMHAEGT onepaLuuio MOKW, AN Moje e, B KOTOPbIX OHa
npesycMoTpeHa, OHa byaeT npepeaHa C NepexosoM B pexum oXunjaHus. Ho B cieayroLni
pas, Koraa ycTpoMcTBO byseT akTUBMPOBaHO KHomnkon BKJ1/BbIK/1, 13 coobpaxkeHui no
TexHK1Ke 6e3onacHoCTn byzeT 065a3aTelbHbIM NPOAO/IXUTE ONepaLnio MOMKK.

(cm. dononHUMensHyro UHPopMayuro 8 pazdene «Molika»)

BK/IOYEHUWE OCBELLEHUA

B ycTpoiicTBe noacBeTKa, OCBeLLaroLLas pabouyto KaMepy, BKIOUAeTCs aBTOMATUYECKM Npu
nepexoje 13 pexvmMa oXuaaHus B akTUBHOE COCTOsTHUE.

(cm. nodpobHee 8 pasdene «BkaoveHUe oceewjeHUs »)
OcBelLieHMe BbIKIHYAETCA aBTOMATNUECKM, KOTAA:
® Bo3BpallyaeTe B PeXMM OXUAAHNSA, Haxas kHonky BKJ/1/BbIK/1(;

® HauuvHaeTcsi Moiika (CM. A0MONHUTENbHY MHbOPMaLuio B pa3gene «Molikay);

® Bo nsbexaHne ocnenneHus NnpAMbIM CBETOM MPUN OTKPbITU ABepLbl, 1aMbl
pacnonoxeHbl Ha ABepLUe 1 B NO3NUNK NPAMOTo B3rndaa nosib3oBaTend.
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PYKOBOACTBO NOJIb3OBATE/IA

3AMNYCK ONEPALUU

Onepauum No NPUroTOBAEHUIO MULLW U ANS MOAeNeli, B KOTOpbIX NpejycMoTpeHa Molika,
3anyckatoTcst ¢ oMol kHonky CTAPT/CTOM D).

Bo Bpems npouecca npurotosneHnsa Haxatve KHornkn CTAPT/CTOIN Bbi3biBaeT HeMe/ieHHOe
npepbiBaHMe npoLiecca.

Bo Bpems BbINONHEHWSA onepaumn MOMKK, HaxxaTue KkHornky CTAPT/CTOIN Bbi3biBaeT
Hemez/IeHHOe npepbiBaHWe onepaumu. NoTom, Mo Co0bpaxeHUsIM TeXHNKM 6e30nacHOCTH,
YCTPOWCTBO He MO3BOJIUT BaM BbIMONHATL Kakne-1mbo onepaumn, KpoMe BblMOJIHEHNS
nporpaMmbl MoViku. 1o Tex rnop, Noka He byAeT NONHOCTLIO BbIMNO/IHEHA MOKA, TO eCTb 6e3
nepepbIBOB, Apyrmne ornepawyumn He BO3MOXHO 6yAeT BbIMONHUTb.

(cm. donosHUMensHyr UHPopMayuro 8 pazdene «Molika»)

HACTPOUKA EAVNHWLIbI U3MEPEHWSA TEMIEPATYPbI

UT06bI U3MEHUTb eANHUNLY U3MEPEHUst TEMMepaTypbl, BbIMONHUTE cneaytoLlme AencTBus:

® Korza ycTpoliCTBO HaXOAUTCA B PEXMME OXUAAHWS, HAXMUTE U yAepXMBaTe KHOMKY
@ B TeueHue 4 cekyHz;

® Ha ancnnee @0T06pa3|/|Tc;| «U. °X», rae U 03HauaeT egnHuLYy n3mMepeHus u X byzet
paBHo C, ecnu 3agaHbl rpagycel Llenbcus, nnn F, ecnmn 3agaHbl rpagycbl apeHreinTa;

e Ucnonbayiite kHonkn @u @) uto6b1 3mMennTb HacTpoiiky;

® Haxmute n y,u,ep>|<|/|Ba|7|Te KHOI'IKym B TeueHue 4 CEeKyHA, UTOb6bI noaATBEPANTDL
N3MeHeHne.

|
- B ICE B ICE - [
4"‘ ‘ 4"‘
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PYKOBOACTBO NOJIb3OBATE/IA

III. PYYHOW PEXXUM NPUrOTOBNEHUA

Py4HOW pexnm no3sonsieT NoJib30BaTe/Nto HayaTb NPUroToB/IeHNE, yCTaHaB/INBas
napameTpbl MporpamMmbl MPUroTOBAEHWA MPY KaXA0M MCNO/b30BaHUSA (TeMrnepaTtypa B
Kamepe rnpuroTosB/ieHNs, NPOAO/IKNTENBLHOCTb, U T. A.). Korga ycTporcTBO NCNO/b3YeTCs B
PYyYHOM pexume, Ha Amcnnee@ oTobpaxaeTcs 3anncb «MA».

BknroueHwme ycTponcTea, 1160 ¢ NOMOLLbI0 60KOBOro nepekstoyaTens, 1Mo ¢ NOMOLLbIO
KHonkw BKJS1/BbIK/1 @ HaxoANTCA B PyYHOM pexnme rnpuroToBaeHus.

MTPUMEYAHUE: npu ekarodyeHUU ycmpolicmea 0415 caedyroujux hapamempos
YCMaHo8/1eHbl 3HAYEHUSA NO YMOAYAHUIO:

® [pPOAOC/IXKNTENBHOCTL NPUroTOBAEHMS O MUHYT (€CIN HAYHETCA NPUrOTOBEHNE,
YCTPOWCTBO 3anNpoCuT BBECTU 3HAUEHNE);

® TemnepaTtypa pabouein kamepbl 100°C (212°F);

® MakcrMmasbHasi CKOPOCTb BO3yX006MeHa;

® KnanaH cuctemMbl 0TBOAA fMapa 3akpbIT (ans MO,CI,eerI7I, B KOTOPbIX NpeayCcCMOTPEH
KnarnaH cnctemMbl OTBO/Aa napa);

® Be3 06pa3oBaHUs Mapa Uiy BAAXHOCTU.

HACTPOUKA MAPAMETPOB

YT06bl yCTaHOBUTL 3HaUeHMe 1060ro NapaMeTpa NPUroToBNEHNS, HEO6XOAMMO BblbpaTh
napameTp, KOTOPbI/ HY>XHO N3MEHUTb, HaXKaB COOTBETCTBYHOLLYHO KHOMKY. [N HEKOTOPbIX
napaMeTpoB HEOHXOAMMO ABaXAbl HAXaTb COOTBETCTBYHOLLYHO KHOMKY.

[insi BBOAA AlaHHbLIX HEO6X0ANMO 1cnonb3oBaTh kHonku ) (ans ysenuenmns sHaueHus)

n @ (ans yMeHbLUeHVSA 3HaYeHUs). YTO6bI U3MEHUTL 3HaUYeHUs NapaMeTpoB GLicTpee,
HEe0B6XOAMMO YAepPXMBaTb KHOMKY YBEIMYEHWS AN YMeHbLLEHMS. B To Bpemsi Kak
OZHOKpAaTHOE HaXaTe KHOMKM Bbi3bIBAET yBeINYEHMEe UM YMEHbLUEHNE O4HOM eANHMLbI
yCTaHaB/MBaeMOoro napameTpa.

Ans noaTBepXAEeHWS BBOAA HEOHXOAMMO eLLe pa3 HaxaTb KHOMKY, COOTBETCTBYHOLLYHO
napameTpy, KOTOpbIli yCTaHAaBNVBAETCS, TOJIbKO OANH pas, Uan, AN aBTOMATUYECKOro
NoATBEPXAEHWS, MOAOXANTE 5 CEKYHZ, He HAaXMMas HUKaKNX KHOMOK.
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PYKOBOACTBO NOJIb3OBATE/IA

TUIIbI [IPUTOTOBJ/IEHUNA

YCTpOWCTBO fonycKkaeT ABa TUMa NMPUroTOBEHUS: MPUTrOTOBAEHME MO 3a4aHHOMY BPEMEHU U

NPUroTOoBNEHVE C MOMOLLbIO TEPMOKEPHa.

MpurotToBneHme nNo 3aaHHOMY BpeMeHU NAeHTUPULMpPYeTCs BKIKOUEHEM cBeToaMo a led
© psizom ¢ ,qmcnneelvl@a NPUroToB/IeHVE C NCMNOb30BaHNEM TEPMOKEPHA OnpesenseTcs

BK/tOUeHMeM cBeTogmnoza led @) pssom ¢ Tem xe agucnneem.

MPUMEYAHWE: ecnu 06a ceemoduoda led He 2opssm, 3mo 03Ha4yaem, 4mo
delicmeumensHsIl napamemp npu2omoeseHuUs He 6l 88edeH, N0IMOoMy nepeo
3anyckom onepayuu Heobxo0uMo 88ecmu 3HaYeHUe NPOOOAHUMENLHOCMU UAU
8b/6paMb NpU20MoeseHuUe C NOMOUWbIO MepPMOKepPHA.

Trn BBOAUMBbIX napamMeTpoB 3aBUCUT OT Bbl6paHHOI'O TnNa NpMroToBIeHNA.

[TPUTOTOBJIEHUE 110 3A4AHHOMY BPEMEHU

YT06b! BbINOIHUTL NPUrOTOBAEHMVE MO 33aHHOMY BpeMeHU, He06X04MMO YCTaHOBUTb
napameTp NpPOAO/IKNTENbHOCTY MPUTrOTOBIEHNS.

MpPoAOMIKMNTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNSA OTObpaXkaeTcsa Ha Ancniee @m yCTaHaBNMBaeTCs C
NMOMOLLIbIO KHOMKN 0 Mpy 04HOKPATHOM HaXaTuK 3HaYeHne, oTobpaxaemoe Ha gucrniee
@ 6yaeT Muratb, M MOXHO OyzeT BBeCTM 3HaUYeHMe B Yacax: MUHYTaXx.

MnHMManbHoOe 3HauYeHne, KOTOpoe MOXHO BBECTW, PaBHO OAHOM MUHYTE, MaKCMMabHOe
3HayeHne paBHO 9:59 (9 yacoB 59 MUHYT). MOXHO M3MEHUTL NapamMeTp Ha O4HY MUHYTY,
HaxkaB KHonkn @& n

Mpwv BKAKOYEHUN YCTPOMCTBA NPOAOIKUTENBHOCTL MPUrOTOBNEHNS YCTaHABAVBAETCS Ha
0:00. Ecnm nonbiTaeTecb HayaTb NPUrOTOBAEHME, HA YCTPONCTBE ByAeT MUraTh AUCNeNn @
npeanararoLmin BBeCTN NprieMsieMoe 3Ha4YeHue.

Mpwv BBOAE AOMYCTUMOrO 3HaYEHUSI MPOAOMKNTENBLHOCTY MPUrOTOBIEHNS 3aropaeTcs
cBeToAno4 led @) ykasbiBas Ha NPUrOTOB/EHME MO BPEMEHU.

Mpwv NpUroToBNEHMN NO 3aJaHHOMY BPEMEHW YCTPOMCTBO 3aBepPLUUNT NPUroTOBAEHMEe

Nno NCTeYeHn BpeMeHW, YCTaHOB/IEHHOIO B NapamMeTpe NpoAo/IXUTeNIbHOCTU. Bo Bpems
NPUroTOBNEHMWSA YCTPOMCTBO NOKaXeT 0bpaTHbI OTCYeT Ha Aucnnee @ 4YTO6bI YKa3aTb Yachl
N MUHYTbI, OCTaBLUMECs A0 KOHLA onepauuu.

MPUMEYAHUE: ecnu ycmaHo8UAU hpOOoAXUMeNbHOCMb npu2omosaeHus meHee 0:00,
mo20a npoucxooum nepekaroYeHue 8 Pexcum npu2omossieHuUsi ¢ HeonpeoesneHHbIM
UHMep8s8as1oM spemMeHu (CM. 00NOAHUMENbHYI0 UHGOPMAYUro 8 pasdese «Pexcum
npu20moesieHuUs ¢ HeonpeoeseHHbIM UHMepP8AIOM 8pEMEHU»).

PR
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[TPUIrOTOBJIEHUE C UCI10JIb3OBAHUEM TEPMOKEPHA

MpuroToBneHne C NCMOJIb30BaHNEM TepMOKepHa npeycMaTpuBaeT NOAKNOYEHHbIN
TepMOKepH K YCTPOWCTBY. AN HEKOTOPbIX YCTPONCTB 3TO 060pYyAOBaHVE He ABNSeTCS
o0b6s3aTenbHbIM. [1py 3TOM TUMe NPUroTOBAEHUS YCTPOMCTBO NPOAo/XKaeT paboTatb

[0 Tex Nop, NOKa TePMOKEPH He AOCTUMHET 3HaYeHUss TemnepaTypbl, yCTAHOBNEHHOIO
nosb3oBaTesieM.

YT06bI BEINOAHUTL NPUrOTOBAEHMVE C MOMOLLIO TEPMOKEPHA, HEOHXOANMO OANH pa3
HaXaTb KHOMKY @, Ha ,u,mcnne@ byaeT oTobpaxaTbcs TemrnepaTypa 419 TepMOKepHa,
TO eCTb TeMnepaTypa, KOTOPYH NOb30BaTe b XOUeT NoAAepPXMBaTb BHYTPU NPoAyKTa ANS
3aBepLUeHMs MpurotToeneHus. Kpome Toro, 3aropurtcsa ceetogmog led yKa3blBas Ha TO,
YTO YCTAaHOBJ/IEHO NPUIrOTOB/IEHME C UCMOJIb30BaHNEM TepMOKepHa.

AHaNOrM4YHO NPOAOCIKNTENBHOCTU NPUrOTOBAEHNS MO 3aJaHHOMY BpPeEMEHU, MPY HaXaTun
KHOMKWU @ 3HayeHVe TeMrnepaTypbl TeEpMOKepHa byaeT MuraTb, M MOXHO ByAeT yCTaHOBUTb
3HayveHwue o1 25°C (77°F) o 99°C (210°F), BkNtoUasa KpanrHMe 3HavyeHns. MOXHO U3MEeHUTb
3HayeHMe TemMnepaTypbl TepMOKepHa Ha 1°, HaXXMMasa KHOMKN @m @

BHNMAHWE: ecnn nonbiTaeTecb YCTaHOBUTb 3HaYeHMe HUXKe WU Bbille
KpaviHMX 3HaUEHWI 3TOro Anana3soHa, YCTPOMCTBO He pa3peLuuT NU3MeHeHne,
M AanbHeWLMe HaXkKaTA Ha KHOMKU @vl @He 6yayT MMeTb HMKaKOro

apdexTa.

MPUMEYAHUE: ko20a ycmpolicmeo 8K/1H04YeHO, meMnepamypa mepMoKepHa no
yMon4aHuro ycmaHossaneHa Ha 25°C (77°F).

MoxHO cHoBa HaxaTb KHOMKy (@), UTO6bI BEPHYTLCS B PEXVIM NPUIOTOBAEHUS MO 3a4aHHOMY
BPEMEHU 1 HaXaB ee OnsATb, BEPHYTLCSA B PEXUM MNPUTOTOBNIEHUSI C TEPpMOKEPHOM. Ho npwu
KaXAol CMeHe Tuna NpUroToBaeHMs NapaMeTpbl NPOAOIXKUTENBHOCTM U TeMMepaTypbl
TepMOKepHa cbpacbiBalOTCS HA 3HAUYEHUS MO YMOHaHUIO.

Korpa HauMHaeTcs NpUroToBeHNe, Ha p,mcnnee@6yp,eT oTO6paxaTbCsi TemnepaTtypa,
onpezeneHHasi TepMOKepPHOM BO BpeMsi paboThbl. [pUroToBaeHne 3aBepLUMTCS, Koraa byaeTt
AOCTUTHYTa TemnepaTypa, yCTaHOB/IeHHas NoNb30BaTeNneM.

(cM. AonosHUMeNbHYy UHPopMayuro 8 pazdene «3anyck, NPOYeCc U epems NPU20MOo8/eHUSs»)

BHVNMAHWE: TepmMmoKepH npeKpallaeT NpUroToBsieHne, Korga AocTturaeTt
»Kenaemoii TemnepaTtypbl, TOJIbKO MOC/e HarpeBa, TO eCTb NpY nepexoae
oT 60Js1ee HMU3KOW TeMMNepaTypbl K 60/1ee BbICOKOI, a He Nocsie CHNKeHUs
TemMnepaTypbl, NO3TOMY NpU Nepexoze oT TeMnepaTypbl, onpeaeseHHON
Bbille, K 60/1€€ HU3KOW.
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BHUMAHUWE: TepMoOKepH BblAacT OLLUNGKY, ec/in 06Hapy>KUT TeMmnepaTypy
Huke 0°C (32°F) unw Bbiwe 140°C (284°F). Ansa TemnepaTyp oT 0°C (32°F)

po 25°C (77°F), a Takke ana temnepaTtyp oT 99°C (210°F) go 140°C (284°F)

Ha Amcnnee@ 6yaeTt otobpakaTbcs --:-- BO BpeMsi MPUroToBsieHUs. 3TO
O3HauaeT, YTO HaxoAnTCA 3a npegenamMm AnanasoHa TOUYHbIX NU3SMEpPEHUA,
HO He B cuTyauum owm6bkun. Ecnn TepmMmokepH BnocneacTBUM CHOBA
o6Hapy>XmBaeT TemnepaTypy B npegenax gnanasoHa TOUYHbIX USMEPEHUN,
Ha Aucnnee ®6yne'r oTo6pa>kaTbCs 3TO 3HaYeHUe TeMmnepaTypbl BMeCTO
Hagnucm --:--.

Ecnun cBeToamog led, ykasbiBatoLmii NPUroToB/ieHne C UCNOb30BaHNEM TepMOKepHa
€ vvraert, 370 03HauaeT, UTO TEPMOKEPH He MOAK/IHOUEH AW NPOM30LLA OLUMGKA
noakno4eHns. Ecnm B 3ToM cMTyaumm HayaTb NpoLecc NpUroToBAEHNS, YCTPOCTBO
coobLWNT 06 owmMbKe 1 BbIAACT 3BYKOBOW CUrHaA. HaxxmuTe ntobyo KHOMKY, YTOObI
OTK/IIOYNTb 3BYKOBOW CUTHaN 1 BEPHYTLCS B pPeXVIM BBOAA NapaMeTpoB.

PACIT10J/IOXEHUE TEPMOKEPHA

TepmokepH BO BpeMs MPUroTOBAEHUS N3MepPSAET TeMnepaTypy
B «CepALeBMHe» NPoAyKTa, TO eCTb B €ro CaMoi BHYTPeHHel
Touke. Touka HanbobLLEen TOUHOCTN N3MEPEHUA HaXoANTCA
Ha KOHYVKe TepMoKepHa. HaKkOHeYHVK TepMoKepHa
BCTaBAseTCA ryboKo B rOTOBYHO MULLY, A0 CaMOW BHYTPeHHel
TOYKN NULLN, HE BbIXOAA HapY>y. byibTe 0CTOPOXHbI, He
KNajguTe ero B O4eHb XMPHbIe MecTa N PSAO0M C KOCTAMM
(MpurotoBneHne MOXeT 3aKOHUYUTLCA paHbLue). Ecnv nuia
TOHKasi, BCTaBUTb TEPMOKEpPH MapasieslbHO OMOpPHON
NMOBEPXHOCTN.
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APYIUE MNAPAMETPbI TPUTOTOBJIEHUA

Cnepytouie napameTpbl MPUroTOBAEHUS ABASIOTCA O6LMMIN A5t NPUTOTOBIEHMSA MO
3a,laHHOMY BpeMeHU N TEPMOKEPHOM.

» TEMMNEPATYPA PAGOYE KAMEPbI

MNpu 0AHOKPATHOM HaXaTum KHOI'IKI/IQ 3HayeHVe Ha p,vlcnn 3amMuraert, npeacTaBnas
Xenaemyr TemrnepaTypy BHYTpU paboueit kamepbl.

OTa TemnepaTypa MmoxeT BapbupoBaTbca oT 30°C (86°F) ao 270°C (518°F), Bkntovas KpaHume
3Ha4YeHWs, C BO3MOXHOCTbIO M3MeHeHUs Ha 1° Mpy HaXaTun KHOMOK @m

BHUMAHWE: Ecnun Bbl NonbiTaeTecb YCTAaHOBUTb 3HaUY€HUeE HUXXe nnu
BblLle, YeM KpaliHMe 3Ha4YeHUs 3TOro AnanasoHa, yCTPOMCTBO He paspeLlunT
M3MeHeHMe, U fanbHelillee Ha)KaTue Ha KHOMKN @w @He 6yaeT umeTb
HUKakoro 3¢ pekTa.

[TPUMEYAHUE: Ceemoduod /ede komopelli yka3sigaem Ha 8K/AOYeHUe
Ha2pesamesibHbIX 3/1€MEHMOo8 80 8peMs NPU20MOo8/eHuUs, 8ce20a 20pUm 80 8pems

Hacmpoliku napamempos.
» CKOPOCTb BO34YXOOBEMEHA
Haxag kHonky@) ABa paza noapsa, MOXHO YCTaHOBMTL CKOPOCTb BO3AyX006MeHa.
mcnneVl B MoKaxeT TeKyLLee yCTaHOB/IEHHOE 3HaueHne ckopocTu Bosayxa, ianH us 4
cBeToAMoA0B led byaeT MUraTh, ykasbiBasi Ha TO, UTO MapaMeTp U3MEeHsIeTCs.

CyLiecTByeT 3 BO3MOXHbIX 3Ha4YeHUS CKOPOCTU BO34YyX006MeHa, Kaxoe 13 KOTOPbIX
COMPOBOXAaeTCs TOUHOWN TEKCTOBOM GOPMYNPOBKOM Ha p,l/lcnnee

O (-~ B T .

30°C = 270°C

® MunHMManbHasa cKopocTb: popmynmposka «Fan.1»;

® CpeaHss ckopocCTb: opmynmpoBKa «Fan.2»;
® MakcrmanbHas ckopocTb: GopMynnpoBka «Fan.3» (ycTaHaBVBaeTCs MO YMONYAHWIO
npw BKAOYEHWN YCTPOUCTBA).

C nomMoLLbto KHOHOK@ n @ MOXHO YCTaHOBUTb XenaeMyr CKOpoCTb. Korga ckopocTb
YCTaHOBJ/IEHa, TakXe 3aropaeTcsa CBeTOANOA Iedo COOTBETCTBYIOLLMIA BbIOBPAHHOWM.

PYC
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BHUMAHWE: Ecnv Bbl NonbiTaeTeCcb YCTaHOBUTb CKOPOCTb HMXKe «Fan.1» nnu
Bbille, YeM «Fan.3», yCTPOMCTBO He AONYCTUT USMEHEHMS, U fanbHeine
HaxxaTus Ha kHonky B v B He 6yayT MeTb HUKaKoro 3¢ deKTa.

MPUMEYAHUE: Ycmpolicmeo cHabxceHo pegepCcom 015 yAyHueHUs PA8HOMePHOCMU
npuzomosseHus. Kaxcosie noamopsl MUHYyMbl 8eHMUASMOPSI, 2eHepupyroujue 8030yxX
8 Kamepe 0/1 hpu2omos/ieHUs nuWuU, 0CMaHasIUu8arMCcs, Ymobbl 8PAU,AMbCA 8
npomugonoi0HHOM HONPABAEHUU U MeHAMb HanpassneHue 8030yWHO20 NOMOKQ.

» YPOBEHb YBJIAXHEHWNSA

YCTpoWNCTBO NO3BONSIET CO3/aBaTh BIAXXHOCTb 1 Nap BO Bpems NpurotosneHus. Mpn
0AHOKpPaTHOM HaxaTuu kHonku @) 3HaueHve Ha p,mcnnee@ 3aMUraeT, YTo NO3BOJINT BaM
YCTaHOBUTb YPOBEHb YBAAXHEHWS.

BHNMAHWE: ypoBeHb yBNna>kHeHMA NnpeAcTaBasieT co60/ He 3HaYeHue
OTHOCUTENbHOW B/Ia)KHOCTW B KaMepe AN NPUroTOBIEHUS NULLN, a NPOLEHT
B/Ia)KHOCTWN, KOTOpas 6yaeT co3aBaTbCA NO OTHOLUEHUIO K MaKCUMaJlbHOMA
reHepupyoLLein MOLLHOCTU ycTpoucTBa (0603HavaeTcsl 3HayeHmnem 100).

YpoBeHb yBNaxHeHs MOXeT BapbMpoBaThcs oT 0 (Cyxoe NpuroTosneHwe) 4o 100
(MpUroToBNEHWE Ha Napy), BKIKOUas KpaliH1e 3Ha4eHUs, C BO3MOXHOCTBLIO 5 M3MeHeHuii npu
HaxaTum kHonok @ v @

BHUMAHWE: Ecnmn Bbl NonbiTaeTecb YCTAaHOBUTb 3HaY€HUeE HUXXe nnu
Bbille, YeM KpaliHMe 3Ha4YeHNA 3TOro AnanasoHa, YCTPOMCTBO He paspewunT
M3MeHeHue, U lafibHelLlee Ha)KaTue Ha KHOMKN éw @He 6yaet umeThb
HUKakoro 3¢ ¢PpexTa.

BHUMAHMUE: npn TemnepaTtype pa6ouen kamepbl Bbiwe 140°C (284°F) ns
coo6pa>keHU No TeXHUKe 6e30MacHOCTU aKTUBMPYETCA OrpaHNUYUTeNb
napoo6pasoBaHus.

EC/v 33aHO 3HaUeHe YpPOBHS yBNaXxHeHWs Bhille 0, 3aropaeTcs ceeToaviog led €
yKasblBasi Ha TO, YTO YCTaHaBNMBAETCSA NPUroTOB/IEHME C MPUCYTCTBUEM BAXHOCTU.
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» OTKPbITUE KNAMAHA CUCTEMbI OTBOZA MAPA (4OCTYMHO HE A/19 BCEX YCTPOICTB)

HekoTopble ycTpolrcTBa OCHaLLEeHbl BO3MOXHOCTBIO OTKPbIBaTb WM 3aKpbiBaTb KaanaH
CUCTeMbl OTBOAA Napa, YTobbl perynrpoBaTth yaaneHve BAarv B ciydae cyxmx onepauni
NPUrOTOBNEHNSA U CYLLKW.

Haxas KHOI'IKye [iBa pa3a noApsi, MOXHO YCTaHOBUTb BENVNYNHY OTKPbITUS KnanaHa
CucTeMbl OTBOAA Napa (ec/m 3To NO3BOASIET YCTPOKCTBO). Ha ancnnee @6y,qu
0TObpaxaTbCH TeKyLlee yCTaHOBNEHHOe 3HaUYeHVe OTKPbITUS KnanaHa CUCTeMbl 0TBOAA
napa, a cBeToanos Iede6y,qu MWUraTh, yKasbiBasi Ha TO, YTO NapamMeTp N3MeHAeTCs.
CywiectByeT 3 BO3MOXHbIX 3HaYeHWs OTKPbITUSA K/lanaHa cucTeMbl 0TBOA Napa, Kaxzoe 13
KOTOPbIX CONPOBOXAAETCH TOUHOW YNCNI0BOWV MHAMKALMEN Ha ,u,mcnnee@:

® 3aKkpbITblli KanaH cMcTeMbl 0TBOZA Napa: 3HaueHue 0 (ycTaHaBAMBaeTCs No
YMOYaHWNIO MpY BKIKOYEHUN Nprbopa);

® OTKpbITbI/ KnanaH CUCTeMbl 0TBOAA Napa Ha NONOBUHY AMana3oHa: 3Ha4veHue 50;

® OTKpbITbIV K/1anaH cucTeMbl 0TBOZA Napa: 3HaveHwe 100.
BHMUMAHWE: Ecnmn Bbl NonbiTaeTecb YCTaHOBUTbL 3HaYeHUe Huxke 0 unm Bbille

100, yCTPOMCTBO He pa3pewlimnT USMEHEHMe, U AaJibHelLIne Ha)KaTUsl KHOMOK
n @He 6yayT nmeTb HUKaKoro s¢dexTa.

B EEEBEE - B
2X 0-50-100 \
Mol I

» HACTPOVIKA NMPE/ZBAPV/TE/IbHOIO PASOIPEBA

MpesaBapuTeNbHbIA Pa3orpes - 3TO onepauus, KOTopas BbINOHAETCS B Havane
NPUroToBAEHUSA, Nepes 3arpy3Kon NULLM ANS NPUrOTOBAEHNS, U UCMOJb3YyeTCa ANS Harpesa
YCTPOWCTBA, YTO6bLI HaYaTb ONepaLmio MPUroTOBAEHUS Y>XKe NPU XenaeMon TemnepaType
Kamepsbl 415 MPUrOTOBAEHUS MULLN.

TemnepaTypa nNpesABapuTeNIbHOIrO pa3orpeBa aBTOMaTUYeCKM ycTaHaBAnBaeTcst Ha 30° Bbille
TemnepaTypbl paboyeil Kamepsbl, yCTAHOBNEHHOW No/ib30BaTeneM. 3T0 He06X04MMO ANA
KOMMeHCcaLM Tena0BbIX NOTepb Mpu OTKPbITUN ABEPW.

YT0bbl yCTaHOBUTL NMpeABapUTe/bHbIV Pa3orpes, HAXXMUTE U YAep>XMBaTe KHOMKY 0 noka
Ha p,mcnnee@ He NosABUTCS coobLeHre «PrEx.

[TPUMEYAHUE: [Teped mem, Kok 8616pamMb akmugayuto npedsapumesnsHo20
pa3ozpesa, He0bxo0UMO yCmMaHo8UMb NPOOOMHKUMENbHOCMb NPU20MOBAEHUS UU
napamempesi memnepamypel mepMoKepHa.
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MNpeaBapUTeNbHbIA Pa3orpeB MOXET BbINONHATLCA KaK ANA NPUrOTOBNEHUS MO 3aZaHHOMY
BpeMeHMU, Tak N ANS MPUroTOB/IEHNS C TEPMOKEPHOM.
Mpw 3anycke NpUroToBAeHNs C NpeBapuUTe/ibHbIM Pa3orpeBoM Npnbop AonaeT Ao
3a/laHHOW TeMnepaTypbl KaMepsbl, yBenn4yeHHoM Ha 30°. o OKOHYaHWK 3TO onepaumn
YCTPOWCTBO MN3[aCT 3BYKOBOW CUrHa, YKa3blBaOLLWIA, YTO MOXHO 3arpyXaTtb rotoBsLmecs
6ntoaa. OTKpbITME ABEPU BO BpeMS NMpejBapuTeIbHOro pa3orpesa BpeMeHHO rnpepbiBaeT
paboTy, KOTOpas BO306HOBAAETCS Moc/e 3aKpbITUSA.
BHNMAHWE: He3aBMCMMO OT TeMNepaTypbl Kamepbl, YCTaHOB/IEHHOW AN
NPUroToBJIEHNA, YCTPOMCTBO HNKOTAa He AOCTUTHET TeMnepaTypbl KaMepbl
Bbiwwe 270°C (518°F), pa>ke ecnn BKJIIOYEH NpeaBapuTesibHbIV pasorpeB. Ecnu
3TOT TeMnepaTypHbIA Npeaen 6yaeT npesbilLeH NpU NpeaBapUTesIbHOM
pasorpese, pa6oTa B 1t060M cnyyae 6yaeT npekpalueHa npm AoCTNXKEHNIN
270°C (518°F).

» 3AMYCK, MPOLIECC N BPEMA MPUTOTOBJ/IEHWA

MNocne ycTaHOBKMW XXenaeMblx NapamMeTpoB NPUroToB/ieHe MOXHO HaUMHAaTL C MOMOLLbIO
kHonku CTAPT/CTOT @ MNpv NnepBOM HaXaTUM KHOMKWN Ha4YMHaeTcs NpuroToB/ieHne.
Mpu nocnegyoLemM faBfeHN NPUroTOB/EHME 3aBEPLLUAETCH 0 CBOEro eCTeCTBEHHOro
3aBepLUeHMs, TO eCTb 06paTHbIN OTCYET BPeMEeHV OKOHYaHWSA NPUroTOBAEHUS U
TemMnepartypa TepMoKepHa AOCTUMHYTa A1 NPUTOTOBNEHNSA C HUM.

(cM. donosHUMensHyo UHPopMayuro e pasdene «3anyck onepayuli»)

Bo Bpems NpuroToeneHus Ha avcniee (A) MOXET 0TO6paxaTbCs:

® O6paTHbIN OTCYET A0 KOHLIA OnepaLnmn, ecnuv BbINONHAETCS MPUroTOBIEHME MO
3alaHHOMY BpPeMEHY;

e TemnepaTypa, N3MepseTcs TEPMOKEPHOM B JdHHbI/i MOMEHT, eC/I MpUroToBneHme
BbIMO/IHAETCSA C TEPMOKEPHOM.
MOXHO N3MEHNTb NapaMeTpbl BO BPEMS MPUIOTOBNEHMSI TOUHO TaK Xe, Kak BBOAUTE
napameTpbl Nepej 3anyckom onepauuun.
Ecnn Bo Bpemsi IpUroToBEHNS C TEPMOKEPHOM OH OTKJ/IHOUMNTCS, YCTPONCTBO OCTAaHOBUT
NPUroTOB/IEHME U BbIAACT OLLMGKY, COMPOBOXAAEMYHO 3BYKOBLIM CUTHANOM. HaxmuTe
Nt0BYI0 KHOMKY, YTO6bl BEPHYTHCS B PYYHOI PeXnM NpUroToBAeHNs.
MOXHO BPYyUHyI0 BBECTV BAAXKHOCTbL B pabouyto kamepy, yaepxmeas kHonky @) 3Ta
onepauusi MO3BOJIUT FeHEPUPOBATL BNAXHOCTb B TeUeHMe 3 CeKYHZ He3aBMCMO OT
TemnepaTypbl paboyeli kKamepebl.
OTKpbITUE ABepLbl BO BPeMSsI MPUrOTOBIEHNSI MPUBOAUT K BPEMEHHOMY NpepbiBaHUIO
paboTbl. B 4acTHOCTY, NOKa ABepLa 0CTaeTcs OTKPbITO:

@
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® O6paTHbI OTCHET NPUOCTAHABANBAETCA 40 OKOHYaHMS 3anporpaMMmMpoBaHHOro
NPUroToBNEHUS;

® [pon3BOACTBO Napa NPMOCTaHaBNVBAETCS;

L HarpeBaTeanble S31eéMeHTbI BbIK/1HOYakOTCA,

® JnekTpoABMraTenu, cosgaroLye Bo3AyLLUHbIM NOTOK BHYTPW paboyein kamepsl,
3a6/10KMPOBaHbI;

e (CBeT Ha ABepLe racHer;

® Ha p,l/lcnnee nosBnsieTcs coobuleHvie «OPEN», yka3blBatoLLiee Ha TO, YTO ABepua
OTKpbITa.
Korpa ABepLa 3akpbiBaeTcs, NPUroToBieHne N1 BO306HOBAAETCA B COOTBETCTBUN C

YCTaHOB/IEHHbIMW NapamMeTpamu.

Korga ycTpoicTBo pa3orpeBaeTcs BO BpeMsi MPUTroTOB/EHMS, 3aTeM BKIHOYAOTCA
HarpeBaTefibHble 3N1eMeHTbl ANS AOCTUXKEHNS 3alaHHON TemMnepaTypbl KaMepbl, 3aropaeTcs
ceetoavog led@ Ecnu, ¢ apyroii cTopoHbl, 3aaHHast TeMrepaTypa yxe 6bina 4oCTUTHYTa W,
CnefoBaTeNbHO, HarpeBaTebHble 3neMeHThI He BKoueHsl, ceeToavog led @ noracHer.

Mo OKOHYaHMKW eCTeCTBEHHOrO 3aBepLUEeHWS MPUrOTOBAEHUS, MOCKO/IbKY OTCHET BPeMeHU
3aKOHUMCA UV TeMnepaTypa, yCTaHOB/EHHas A1l TEPMOKEPHOM, 6bl1a AOCTUTHYTA,
YCTPOICTBO NoZaeT 3ByKOBOW CUrHaN. HaxxmmuTe ntobyto KHOMKY, YTOBbI OTK/IIOUMTL 3BYKOBOWA
CUTHaN N BEPHYTLCS B peXunM BBOZa NapaMeTposB.

» MIPUTOTOB/IEHWE B PEXXVMIME HEOMPEAENEHHbI MHTEPBA/T BPEMEHM
(YCTAHOBNEHWE MHTEPBAJIA BPEMEHIW BPYYHYHO)

Ecnuv Bbl BBOAMTE MPOAO/IKNTENIBHOCTL NMPUIrOTOBNAEHUSI MeHbLUe 0 B pexunme
NPUroTOBAEHUSA C HeomnpeAeeHHbIM NHTEePBaIOM BPEMEHM, TO HaXXaTneM KHOMKMK @ Koraa
Ha Ancnnee ®0To6pa>|<aeTc;| 0:00, BOMAEeTE B peXXM MPUroTOBEHNS C HeonpeaeneHHbIM
NHTEepPBaNOM BpeMeHU, TO eCTb YCTaHOB/IeHMe BPYUYHYH. B 3TOM pexunme ycTponcTBo
3aBepLUMT NPUroTOB/IEHME TONbKO MOC/e TOro, Kak Nosb3oBaTesnb HaXXMeT KHonky CTOT @
(CM. goNoNHUTENBbHYIO MHPOPMaLMIO B pa3jene «3anyck onepauuniny).

Koraa yctaHOBNEH pexXuM NpUroToBaeHns C HeornpeaeneHHbIM NHTepPBanoM BpeMeHU, Ha
,u,mcnnee@6y,qu oTobpaxaTtbcs coobuieHme «Infy», n ceetogmos led Q 0603HavarLWmni
NPUroTOBAEHME MO BPEMEHM, 3aropuTcs.

Bo BpemMsi NnpuroToBneHmns Ha Amcnnee®6y,qu oTobpaxaTtbcs cnoBo «Inf» BMecTo
06paTHOro oTcHeTa OKOHYaHUA onepaumn.

Ecnv BO Bpems HAaCTPOViKM MPOAO/IKNTENBHOCTY NPUrOTOBAEHUS Ha AUCnaee @
oTobpaxaeTcsi coBo «Inf» 1 CHOBa HaXXMMaeTCsa KHOMKA @ NPOAO/IKNTENBHOCTD
NPUroToBEHWs 6yaeT ycTaHoBeHa Ha 9:59. Mpw Haxatum kHonku @ Ha gucninee 6yaet
0TO6paxaTbCs 3HayYeHme no ymondaHuto 0:00 NpoAo/IKNTENBHOCTY MPUrOTOBAEHMS.
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IV. KHATA PELUENTOB N MHOTO®PA3SHOE NPATOTOBJ/IEHNE

KHUTA PELLEIITOB

YCTpONCTBO MOXET 3aNOMHUTb 99 NporpaMM NpUroToB/IEHWNS, KOTOPbIe MpoLLie Ha3biBaTb
peuenTamu. M3 3Tnx 99 coxpaHsieMblix peLenTos, 20 peLenToB NpeABapUTeNiIbHO 3arpyXeHbl
BO BHYTPEHHIOK NaMsThb YCTPONCTBA 1N MOTYT MCMONb30BaTbCsA NOb30BaTeIeM MO XeNaHu.

(cM. donosHUMeNbHYy UHPopMayutro 8 pazdesne «[lpedeapumensHo egedeHHble peyenmei»)

311 20 npegBapuTenbHO BBEAEHHbIX peLenToB MOryT 6biTb M3MeHeHbl No/Ib30BaTesIeM Mo
XenaHuto.

[ins goctyna K kHure peuentos HaxmuTe kHonky €f). Ha p,mcnnee@ 3amMuraet coobueHue
«MA». Tenepb ¢ nomouysto kHornok @) v @ MoxHO NpokpyumBaTh KHUMY peLenTos Ans
nocnezoBaTe/IbHOro NPOCMOTPa COXPAHEHHbIX PeLenToB.

Ecnn HaxaTb kHonky @) koraa oTo6pakaeTcs Muratolee cooblieHne «MA», oTo6pakaeTcs
NepBbIii coxpaHeHHbIi peuenT. Ecan xe, HaxaTa kHonka (B oTo6paxatotca nporpammbl
MOWKWN, B c/lyyae, ecin GyHKUMSA JOCTYMHA AN YCTPOWCTBA.

(cm. dononHUMensHyr0 UHPopMayuro 8 pazdene «Molika»)

Koraa oTobpaxaeTcs peuenT, gucnien @noxa3bu3aeT NopAAKOBbLIA HOMepP AYenKM NaMATH,
B KOTOPOW COXpaHeH peu,em@ N HoMep ¢asbl, A1 KOTOPO OTOBPaXaKTCA NapaMeTpsbl
NPUroToBAEHNSA

(cm. donosHUMensHy UHPopMayuro 8 pazdene «MHo20¢a3Hoe npuzomoeseHue»)

Kpome Toro, ceetogmnoy led @n0|<a3b|BaeT, COXPaHeH /1 peLenT B 3TON AYerike NaMATn U
HeT. YTo6bl MOXHO 6bIN0 NPOKPYYMBaATL peLenTbl B KHUMe peLenToB C MOMOLLbI KHOMOK
(13190 15) HaCTb®AVICI'II1eFI @ KOTOpasi yKasblBaeT NO3ULMI0 NaMATK, AOKHA MUraThb.

Ecnv Bbl NpocMaTpmBanu peLenT B Te4eHMe HECKONbKUX CEKYHZ, sueika naMaTn He byaeT
Muratb. Haxmmre KHonKyQ, 4YTOObI BOWNTY B PeX1M HaBUTraummy rno KH1Ure peLernTtos, YTobbl
no3numsa NnamaTn @mosa Murana, n Takmm obpasom MMeTb BO3MOXHOCTb NPOKPYy4YMBaTh
cnncok ¢ nomowwbio kHonok Bn @
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AKTUBALNA PELLEITTA B IPUTOTOBJ/IEHUE

YT06bl HaYaTb NPUrOTOB/IEHME pPeLenTa, BbIMONHUTE CleayroLne AeNCTBUS:

® BolauTe B KHUTY peLenToB C MOMOLLbH KHOMKM @ ;
® BbibepuTe Xenaemblin petenTt ¢ MOMOLLbI KHOMKN @ ;
® 3anycTuTte peuenT ¢ noMoLbio kHonky CTAPT/CTOIN @ .

Kak Tonbko peLenT 6bis1 3anyLLeH, ero MoXHO NpepBaTh U BbINONHUTbL Onepauuu,
ONVCaHHbIe B pa3gene «3anyck, NpoLecc 1 BpemMs MPUroToBAEHUS».

BHMMAHME: ecnu Bbl 3anycTuTe peLenT, KOTOPbIA TpebyeT NpUroTos/ieHns
C NOMOLLbIO TEPMOKEPHA, M OH He NOAKJII0UYEH K YCTPOMCTBY, 6yaeT
creHepnpoBaHa ownbKa.

MTPUMEYAHUE: 8o spems dobasneHuUs U U3MeHeHuUs peyenma 0415 modeseli 6e3
pe2ynupoeKu omkpsImus KA1aNaHa cucmemsi 0meoda napa, npu eeode napamempoa
npuz2omosesieHus ceemoouo0 ledQ 6ydem Mu2ame, yKa3el8as Ha Mo, Ymo 3mom

napamemp He mMoxem 66imb YCmMaHoe/ieH.
CEEEEREE B-E

BBEAEHWE HOBOI'O PELIEIITA B TAMATH

\
\

® BoingnTte B KHUTY peLenToB C MOMOLLbHO KHonKm@;

® BbibepuTe C MOMOLLbIO KHOMKM @cso6op,Hoe MeCTO B NaMATW YCTPOMCTBA,
OTMeueHHOe BbIK/IOUYeHHbIM cBeToAnogoM led @)

Ha pasHbix gncnnesax ycrpolicTea 6yayT oTobpaxaTbCs 3HaUYeHMsl Mo YMONYaHUI0 ANs
Pa3INYHbIX NapamMeTPOB NPUrOTOBIEHUS;
(cM. donosHUMeNbHY UHGOPMAYUI 8 pa3dese «PyyHOU pexcum npuzomoeneHus »)

® BBeguTe napamMeTpbl MPUroTOBEHMS, Kak yKa3aHo B pa3gene «PyyHol pexum
NPUTroTOBNEHMAY;

® Haxwmure n yaepxusaiite kHonky @) B TeueHne 3 cekyHa, UTO6GbI MOATBEPANTD
COXpaHeHMe;

Uepes 3 ceKkyHZAbl pa3sacTcs 3ByKOBOW CUTHa, U Ha aucnnee @Ha OZHY CekyHAay
oTo6pa3nTcs «MEM», UTO6bI yKazaTb, UTO peLenT Hbia COXPaHEH.

BHVNMAHWE: ecnu Bbl NbiTaeTeCb COXPaHNTb peLenT C NPUroToBsIeHNEM No
3ailaHHOMY BpeMeHU, napamMeTp NPOAO0/KUTENIbHOCTU OCTaeTcsl paBHbIM
0:00; ycTpoincTBO, KOoraa otobpakaet coobweHune «MEM» Ha gncnnee

OHO c6pacbiBaeT NnapamMeTpbl 10 3HAYE€HUIA NO YMOJTYAHMIO U He COXpPaHseT
peuenT (CM. AONOSIHUTENBbHYIO UHPOPMaLUIO B pasgene «yaaneHue peuenTa
M3 NaMATn»).
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PEAAKTUPOBAHUE PELIENTA B ITAMATU

UTO6bI M3MEHUTb PaHee COXPaHEeHHbI peLenT, BbINMOIHUTE CiefytoLume AelicTBUSE:

o
® BoiiguTe B kHUry peLenTos ¢ nomowybio kHorkm €f);

e BuiGepuTe peLienT, KOTOPbI Bbl XOTUTE N3MEHTh, ¢ noMolLLsto kHonki ()
o

N3meHnTe Xxenaemble NapaMeTpbl MPUroTOBAEHMS, KaK YKa3aHo B pasgene «PyyHow
PEXVM NPUTrOTOBNEHUNS;

o Haxmute v yaepxusaiite kHonky ) s Teuenme 3 cekyHga, 4To6bI NOATBEPAUTL
COXpaHeHue;

Uepes 3 cekyH/bl pa3gacTcs 3BYKOBOW CUTHan, U Ha gucnnee ®© Ha OZHY CEKYHAYy
oTobpasuntca «MEM», UTo6bl yka3aTb, UTO peuenT 6bla1 COXPaHEeH.

BHUMAHWE: ecnu Bbl U3MeHUTE NnapamMeTp NPoAO/KUTENIbHOCTH, YCTAaHOBUB
ero Ha 3Ha4yeHue 0:00, peuienT 6yAeT yaaneH c yCTpoiicTBa.

YAAJIEHUE PELLENTA U3 NAMATU

YTO6bl yaNUTb PaHee COXpaHeHHbI PeLLenT, BLIMOMHNUTE CledytoLye AeNcTBUS:
® BoiignTe B kHUry peLenTos ¢ nomolbio kHomkn ) ;
e BuibGepuTe peLienT, KOTOPbI XOTUTe yaanuTh, ¢ nomousto kHorkn ) ;

® YCTaHOBUTe BpeMs MPUroTOB/EHNSA N YCTaHOBUTE NapamMeTp NPOAO/IXUTENbHOCTA Ha
0:00;

(cM. 0onoaHUMenbHy UHPOPMayuro 8 pasoesne «PydyHoU pexcum npu2omoeaeHuUs»)
® HaxmuTe n ygepxmpante KHonKy® B TeyeHune 3 cekyHJ, YTobbl NoATBEPANTb
COXpaHeHue;

Uepes 3 ceKyH/bl Pa3AacTcs 3ByKOBOM curHan, v Ha gucnnee (D) Ha OAHY CekyHAY
oTobpasunTcs coobLieHne «MEM», noc/ie Yero ycTpoCTBO YCTaHOBUT A/151 BCEX NapaMeTpoB
NPUroTOBNEHUNS peLienTa 3HauYeHMs Mo YMOTUaHNIO.
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MHOIO®A3HOE [IPUTOTOBJ/IEHUE

YacTo Ana npuroToBaeHNs 61104a MOXeT NoTpeboBaTbCA HECKObKO NOC/IeA0BaTeIbHOCTEN
NPUroToBNEHWSA C pa3HbIMK NapaMeTpaMn. Hanprmep, 3To OTHOCUTCA K HEKOTOPbIM

BUAAM XapKOro, KOTopble N3HayalbHO HEOBXOANMO rOTOBUTb NPV HAaNYNK BNaru, YTobbl
OHM OCTaBaNCb MATKMMU, @ BAMXe K KOHLY NPUroTOBAEHWS - MPUrOTOBAEHMEM MPU
BbICOKOW TemnepaType CyLUKN NS 06pa30BaHNSA XPYCTALLEn KOPOUKN. BbimonHeHne 3Tnx
NPUroTOBNEHMIA BO3MOXHO 3a c4eT MHOrodasHoro NnpurotoBaeHus. TepMruH MHorogasHoe
NPUroToBNEHVEe 03HaYaeT, UTO NPUroTOB/IEHVE, B JaHHOM C/ly4Yae peLenT, byAeT cocToATb
13 NocnesoBaTeNbHOCTM APYrMX MPOLLECCOB NPUroTOBAEHWS, Ha3biBaeMbIX ¢pasamu, €
pa3HbIMY NapameTpamu.

YCTpOWNCTBO NO3BOSET BbIMNOAHATE MHOrodpa3Hoe NpuUroTos/ieHne, COCTosLLee MakKCMyM 13
5 ¢a3, nepexog oT 04HOM $a3bl K 4PYroi MOJHOCTLIO aBTOMaTUYECKUIA.

YT06bl ycTaHOBUTE MHOrodasHbIl peLenT, Noc/e BBOAA NapaMeTpOB NPUroToBAEHMS
nepBoii dpasbl HaxmuTe kHorky @), yacTb, ykasbisatowwas Homep ¢dasbl(F)Ha gucrinee @
HauHeT MuraTh, 1 ncnonb3yiite kHorkn ) n @, uto6Ll BLIGPaTL CreaytoLLyto pasy Ans
NPOCMOTPA, 1 NpU HEOBXOAMMOCTU OTpesakTUpynTe napameTpbl. CBeToanoz led G oynet
ropeTb, ecnv BblbpaHHas ¢asa nMeeT BHeCeHHble NapaMeTpbl, B MPOTUBHOM Cayyae OH
6yAeT BblK/IIOYEH.

BHUMAHWE: Ecnu Bbl HaxoAaMTeCh B peXkume Bbli6opa ¢pasbl, U ecnm YacTb

@ avcnnesn @Mmrae'r, COXpaHUTb peuenT 6yaeT HEBO3MOXXHO. Bbl A0/KHBI
CHayana noATBepAUTb BbI60p dasbl C MOMOLLbIO KHONKU @ a 3aTem
NPOAO/DKNTb COXPaHEHME B COOTBETCTBMM C NMpoLeAypo.

BHNMAHWE: ecnu Bbl BbINOJIHAETE NnpoLeaypy yaaneHus peuenTa
YCTaHOBKOW NMPOAO/DKUTENIbHOCTM Ha 0:00, Ha nepBoii pa3e MHorogpasHoro
peuenTa, Bce ocTanbHble ¢pasbl TaKXKe 6yayT aBTOMaTUYecKUn yaaneHsbl. Kak
npaBwno, yCTaHOBKa ANNTENbHOCTU Nto6oin pasbl Ha 0:00 BneyeT 3a cobon
yaaneHuve 3Toin pasbl n BCcex Noc/ieAyoLmnx.

BHUMAHWE: ecnu yctaHoBNeHa ¢pasa € NpoAo/HKNTENIbHOCTbIO
«HeonpejeneHHbI MHTepBan BpeMeHM» (CM. A0NO/THNTENbHYIO
nHpopmauumio B pasgene «lMpurotosneHme B pe)xmme HeonpeaeeHHbIN
MHTepBas BpeMeHn»), nocneayrouime ¢pasbl aBTOMaTUYECKU OTK/IIOHAKOTCSA
(oHM coxpaHAITCA, HO HE BbINOJIHAKTCA BO BPEMS NMPUroToB/IEHUA).

BHVNMAHWE: ¢asbl Henb3s pefakTUpoBaTh NocnefoBaTeNlbHO, HO
ecnn mexxay dazamMm ocTaHeTcs Kakas-nm6o ¢asa c ANNTENBbHOCTLIO,
ycTaHoB/IeHHOW Ha 0:00, nocneayowime ¢pasbl He 6yAyT COXpaHEHbI.

PYyC
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NPEABAPUTE/IbHO BBEAEHHBLIE PELIEITbI

CKOPOCTb

PELLENT HOMEP ®A3bl TEMMEPATYPA TEPMOKEPH BPEMSA MAP/CYLLUKA BO3AYXOOEMEHA
OBoLuy Ha rpuie 1 235°C 6' Cywka MakcrmanbHas
3aMOpOXeHHbI LWNMHAT Ha napy 1 100°C 18' MNap MakcnmanbHas
KypuHble KPbIAbILLKW C NanpuKoii 1 210°C 18' Cywka MakcrmanbHas

2 230°C 7' Cywka MakcrumanbHas
3aneveHHas CBUHWHA 1 135°C 75°C YBnaxHeHue CpeaHss

2 155°C 80°C Knanan CHCTEMS OTROA2  Cpepping
Cnapxa Ha napy 1 115°C 12 Map MakcnmanbHas
SK/epbl C KpeMoMm 1 190°C 16' Cywika CpepHsis
MNeueHbe 1 160°C 30' ﬁg;ganHo;';g:i';::TOTBoAa MakcnmanbHas
Pe6pbILLKN ArHEeHKa 1 230°C 5' Cywka MakcnmanbHas
Kotneta 1 230°C 8' Cywika MakcrmansHas
KpyaccaH 1 165°C 25' Cywika MakcrmMansHas
Pokayya 1 160°C 4' YBnaxHeHue CpegHss

2 165°C 12' ﬁg;gigg:;emu OTBOA3  MakcumaniHas

3 180°C 3' Cywika MakcrmMansHas
3aMoOpoXeHHble bareTbl 1 170°C 20' Cywika MakcmanbHas
3aMopoXeHHas nnuLa 1 185°C 8' Cyuwika MakcmanbHas
KpeBeTku Ha napy 1 100°C 4' MNap MakcmmanbHas
Fambyprep 1 235°C 3 Cywika MakcrmanbHas
Bynoukun ans MUHW-6yprepos 1 160°C 2' YBnaxHeHuve CpegHsia

2 165°C 7' 52;2‘1:;;:;’3'%' OTBOAA  MakcumanbHas

3 180°C 3' Cywika MakcrmansHas
3aneyeHHbI kKapTodenb 1 100°C 5' MNap MakcmansHas

2 175°C 30' Cywika MakcrmaneHas
Jlococb Ha rpune 1 230°C 8' Cywuka MakcrmansHas
OcbMUHOT Ha napy 1 100°C 1:15' MNap MakcmanbHas
Puc 6acmatun 1 100°C 20' Nap MakcrmanbHas

MTPUMEYAHUE: 0na ycmpolicme 6e3 KOHMpPoa OMKPbIBAHUSA KAANAHA CUCmMeMs|
omeoda napa, makoli K1anaH 8ce20a cYUMAemcsi OMKPbIMBbIM.

PYCCKW
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V. MOMKA

BHVNMAHWE: ¢pyHKLMA MOVKM NpeAHa3HayYyeHa He A1 BCeX YCTPOMCTB.

OBLUNE YKASAHUA 10 TEXHUKE BE3OIACHOCTU U SKCNNYATALUN

MMPUMEYAHUE: ExcedHesHO o4uwjame paboyyro kamepy, 4Ymobel noddepicusame
8bICOKUUI YpOBEHb 2U2UeHbI U npedomepaujeHus U3Hoca Yacmeli u3 Hepxcaseroujeli
CManu u 3KkcnayamayuoHHele ka4ecmea npubopa. Kpome mozo, Yacmuybel dupa uau
0CmMamku nuwu Mo2ym 80Cn/AaMeHUMbCA 80 8peMs NpU20MoeeHUs, Ymo npusedem
K NpU4UHeHU mpasm M0SM U N08pexc0eHUr0 camoz0 ycmpoticmea. [pousgooumens
pekomeHdAyem Ucno/a6308aMb 8bINYCKAeMbIl UM HA6OP Yucmaujux cpedcms: 045
obecneyeHus 3ppekmusHocmu u 6e3onacHocmu MoUKU KyXOHHO20 ycmpolicmea.
BHVNMAHWE: Hannuune CKONJIEHNI rpA3n U XXMpa Takdke MOXXeT YXYyALIUTb
3NaCTUYHOCTb ABEPHOro YN/IOTHEHUSA, YTO Ala)Ke 3a KOPOTKOe BpeMs npusegeTt
K NOTEPAM BOAbI NPV NPUTroTOBJIEHNN NMULLMU C YB/IAXKHEHUEM U MOIKOW.
Mo3ToMy BbINONHAVITE ONepaLun OUNCTKN NEPUOJNYECKUN U C JOCTAaTOUHOM
4acToTol, UTO6bI YAANNTb 3arpA3HEHNA U NoAAEPXKMBATb UNCTOTY KaMmepbl
ANS NPUTOTOBJIEHNS NMULLA.

Ana ounctkn HE C/IEAYET ncnonb3oBaTthb:
® AbpasvBHble UM NOPOLLKOBbIE MOKOLLVIE CPeACTBa;
® ArpeccriBHbIe NI KOPPO3NOHHbIE MOKOLLIE CPpeACcTBa (HanpriMep, CONAHYHO W/ CEPHYHO
KNCNOTY, KayCTUYeCKyto coay U T. 4.);

® AB6pa3uBHbIe NN 3a0CTPEHHbIE MHCTPYMEHTHI (HanpuMep, abpasnBHble rybKu, CKpebku,
CTanbHble WEeTKN N T. 4.);

e CTpyv napa nnv BoAbl Noj faBNeHNEM.

® 3anyck aBTOMaTU4YeCcKowr NporpaMmMbl MOVIKW U3 COOBpaXxeHunin 6e3onacHoCTn cneayeT
NPON3BOAUTbL TONbKO:

® [Ipw 3aKpbITON ABepLie;

® [lpwv BCTaBNeHHOM Tenexke Uam neperoposke (Tonbko AN AyX0BOK, 060pyA0BaHHbIX
Tenexkomn);

® [1pn Temnepatype B kamepe HMXe 150°C (302 °F). B chyyae neperpesa npw 3anycke
NPOrpaMmbl MOVIKW/ YCTPOMNCTBO 3aMyCTUT aBTOHOMHYHO NMPOrpaMmy oxnaxzaeHuns, BKIYnB
BEHTUNATOPbLI 1N OTKPbIB KNanaH cucteMbl 0TBOAA Napa (Man KnanaHbl CUCTeMbl 0TBOAA MNapa
ANA MoJenein C HeCKONIbKUMMN TakKMMW KnanaHamu).

BHNMAHWE: 3ameHy ynakoBKU € MOKOLLM CPeACTBOM (eMKOCTb NN 6YTbINKa)
cneayeT NpoBOoAUTL € 60/1bLLION OCTOPOXKHOCTbIO, U36erasi KOHTaKTa € rnasamm
M Ko)Kei. B cnyyae nonagaHua nx B rnasa cieayeT TWaTeNbHO NPOMBbITh F1a3a
NPOTOYHOI BOAOW N 06paTUTBLCA K Bpauy. YTUAMN3aLMsa NYCTbIX eMKOCTEN
AOJDKHA OCYLLLEeCTBNIATLCA B COOTBETCTBMU C MHCTPYKLUAMMW, NPUHATLIMU B
CTpaHe NCNoJib30BaHMA.

BHNMAHWE: MNepea Hauanom Mok y6eautbces, UTo pabouas kamepa MNMYCTA,
UTO BHYTPU Hee HeT NPOTMBHeI, akceccyapoB NN NHbIX NPeAMEeTOB.

BHUMAHUE: Korpa HaunHaeTcs onepauus MOiiku, ee He06xo4UMMO 3aBEpPLUNTD,

4TO6bI N36€XKaTb NPUCYTCTBUSA BPEeAHbIX XMMMNYECKNX OCTaTKOB BHYTpU

Kamepbl npurotoBsieHns nuwn. CnepoBaTesibHO, Nocse N060ro npepbiBaHUA
onepaumm MOMKM (OTKpbIBaHMe ABepLbl, NpepbiBaHUE MOMKN KHOMKOMA

CTAPT/CTOI, BbikntoYeHUe ycTpoincTBa KHonkow BKJ1/BbIK/1 nnu otkntoueHue
3NeKTPONUTaHUSA) YCTPOICTBO He NO3BO/IUT BbINOJIHATL Kakue-nn6o apyrue
onepaumu, Kpome nporpaMmmbl MOMKW. Mo OKOHYaHUK NporpaMmMbl MOMKU 6e3
nepepbIBOB, YCTPOMCTBO BO3O6HOBUT paboTy B 06bIMHOM peXXnme. PYC
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BbIEOP [MPOrPAMMbI MOUKU

MporpamMmMbl MOVKM BHECEHbI B KHUTY peLienToB Kak cnewlmanbHble MporpaMmei.
® YT106bl BbINOAHUTBL NPOrpaMmMy MOVKI, BbINMOMHUTE C/iefytoLie AelicTBUS:

* Haxwmure kHorky @ ;

o603HayeH cnoBom «CLEA» Ha ancnnee(s)

.
!

® Haxwumaiite kHonky @B, noka He nongme AOCTYN K CMCKY NPOrpaMm MOKK, CAINCOK

® /1151 KaXA0M NporpamMMbl MOAKM MOPSIAKOBbI HOMeD oTo6paxaetcs Ha Ancninee (D) a
NPOAOCIKNTENBHOCTb B Yacax: MUHYTaX - Ha Aucnee

!

® Bui6epuTe Xenaemyto nporpammy moiiku kHonkamu v @;
® Haxmute kHonky CTAPT/CTOI @ 4YTObbI HAYaTb MOWKY.
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[oCTynHbI cneaytoLLme NporpamMMbl MOKN:

MNOCNEAOBATE/IbHOCTb YACEN HA3BAHUE NPOrPAMMbI
00 KopoTkas moiika

01 CpeaHssa Molika

02 AnntenbHas Moiika

03 MNMonockaHune

04 3arpys3ka MotoLLiero cpeAcTsa

MPUMEYAHWE: onepayusi non0CKaHUA He mpebyem ucno/a6308aHUS MOOU,e20
cpedcmea.

Onepauus 3arpy3kin MOHLLLEro CpeAcTBa TpebyeT KaXblil pa3 3aMeHy eMKOCTU ANs
MOIOLLLEro cpeacTBa. DTa onepaums HeobxoaMa Ans NpeAoTBpaLLeHs 06pa3oBaHNS
Ny3bIPbKOB BO34yXa BHYTPM KaHaN0B 3arpy3ki MotoLLEero cpeactsa. Ecnm Bel ncnonbayeTte
pesepByap A/1 MOMLLEro CpeAcTBa, KOTOPbI/ 3anoHAeTCs Mepes NoJsiHbIM ero
N3PaCcXoL0BaHNEM, NN €CNIN Bbl 3aMeHsIeTe pe3epByap, KOTOPbIA He MOIHOCTbIO
N3Pacxof0BaH, HET HEO6XOAMMOCTM BbIMOHATL 3Ty OMnepaLmio.

[TPUMEYAHUE: nocae 3a2py3Ku Morouje2o cpedcmea onepayusi NoA0CKaHUS 8ce20a
8bIN0/IHAEMCA a8MOMaMuUYecku.
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