1 Avvertenze

Questo manuale d'uso cosfituisce parte
integrante  dell'apparecchio e deve
essere conservato infegro e a portata di
mano dell'utente per tutto il ciclo di vita
dell'apparecchio.

1.1 Destinazione d’uso

delle  awvertenze di

mancanza di letftura
delle istruzioni per il forno da appoggio
combinato  pud comporfare un  uso
improprio dell'apparecchio e conseguenti
lesioni personali.

L'inosservanza
sicurezza e la

* Non utilizzare I'apparecchio per alri
scopi diversi da quelli per il quale &
stato concepito. Utilizzi non conformi

potrebbero causare lesioni.

* 'apparecchio non & concepito per
funzionare con temporizzatori esterni o
con sistemi di comando a distanza.

* Utilizzare |'apparecchio in  ambienti
chiusi e al riparo da agenti atmosferici.

* Quesfo apparecchio & destinato alla
cottura di alimenti in ambienti domestici
e similari, quali:

-nella zona cucina per il personale in
negozi, negli uffici e in altri ambienti
lavorativi:

- da clienti in alberghi, motel e ambienti
residenziali;

- nei bed and breakfast e agriturismi;

- altri utilizzi, come in ristoranti, bar e
caffetterie, sono impropri.

1.2 Avvertenze generali di
sicurezza

Seguire tutte le istruzioni di sicurezza per un
utilizzo sicuro dell'apparecchio:

* Questo apparecchio e le sue parti
accessibili diventano molto calde durante
I'uso: i bambini piccoli devono essere
fenuti lontani. Non toccare gli elementi
riscaldanti durante |'uso.

* Proteggere le mani framite guanti termici
durante la movimentazione dei cibi
all'interno del vano cottura.

* Non fentare mai di spegnere una
fiamma/incendio con acqua: spegnere
I'apparecchio e coprire la fiamma con
un coperchio o con una copertfa ignifuga.

* ['uso di questo apparecchio & consentito
ai bambini a partire dagli 8 anni di efa e
alle persone con ridotte capacita fisiche,
sensoriali o mentali oppure con mancata
esperienza e conoscenza, supervisionati
o istruiti da persone adulte e responsabili
per la loro sicurezza.

* | bambini non devono giocare con
I'apparecchio.

* Tenere lontani dall’apparecchio e dal
cavo di alimentazione i bambini inferiori
agli 8 anni se non confinuamente
sorvegliati.




Non permettere ai bambini inferiori di
8 anni di awicinarsi all'apparecchio
durante il funzionamento.

Le operazioni di pulizia e manutenzione
non devono essere effettuate dai bambini
senza sorveglianza.

Il processo di cotftura deve essere sempre
sorvegliato. Un processo di cottura a
breve termine deve essere sorvegliato
continuamente.

Non lasciare |'apparecchio incustodito
durante le cotture che possono liberare
grassi ed oli che surriscaldandosi
potrebbero inflammarsi.

Prestare la massima attenzione.

Non versare acqua direftamente sulle
teglie molto calde.

Mantenere la porta chiusa durante la
coffura.

In caso di infervento sugli alimenti o al
termine della coftura, aprire la porta di
5 centimetri per alcuni secondi, far uscire
il vapore, poi aprire completamente la
porta.

Questo apparecchio e le sue pari
diventano molto calde durante |'uso.
Non toccare gli elementi riscaldanti
durante I'uso.

Dopo l'uso lasciare raffreddare e non
toccare le superfici interne del forno
e gli elementi riscaldanti, potrebbero
essere molto caldi. Pericolo di ustioni o
scottature!

Non inserire oggetti metallici appuntiti
(posate o utensili) nelle feritoie.

Spegnere |'apparecchio dopo l'uso.

utilizzare o

Non conservare
materiali infiammabili in  prossimita
dell'apparecchio.

Non ufilizzare bombolette spray in

prossimita di questo apparecchio mentre
& in funzione.

Non modificare I'apparecchio.

Far eseguire l'installazione e gli interventi
di assistenza da personale qualificato
nel rispefto delle norme vigenti.
Nontentare maidiriparare |'apparecchio
da soli o senza l'intervento di un tecnico
qudlificato.

Non firare mai il cavo per staccare la
spina.



1.3 Avvertenze per questo
apparecchio

* Sulle parti in vefro non utilizzare
detergenti abrasivi aggressivi o corrosivi
(es. prodotti in polvere, smacchiatori e
spugnette metalliche), materiali ruvidi o
raschietti metallici affilafi, poiché possono
groffiare la  superficie, provocando
la frantumazione del vetro. Utilizzare
eventualmente utensili in legno o plastica.

Non sedersi sull' apparecchio.

Sulle  parti in  accicio o fraffate
superficialmente con finiture metalliche
(ad es. anodizzazioni, nichelature,
cromature) non utilizzare prodotti per la
pulizia contenenti cloro, ammoniaca o
candeggina.

Criglie e teglie devono essere inserite
nelle guide laterali fino ad arresto
completo.

Non utilizzare getti di vapore per pulire
I'apparecchio.

Non vaporizzare prodotti spray nelle
vicinanze dell'apparecchio.

Non ostruire le aperture, le fessure di
ventilazione e di smaltimento del calore.

Pericolo di incendio: non lasciare oggetti
all'interno del vano cottura.

Non usare in nessun caso |'apparecchio
PP
per riscaldare I'ambiente.

Non usare sfoviglie o contenifori di
plastica per la coftura del cibo.

Non introdurre nel vano
scatolame o contenitori chiusi.

coftura

Rimuovere dal vano cottura tutte le teglie
e le griglie non ufilizzate durante la
coftura.

* Non ricoprire il fondo del vano coftura il

framite  fogli di alluminio o fogli di
stagnola.

Non appoggiare penfole o feglie
direttamente sul fondo del vano cottura.

Qualora si volesse utilizzare della carta
forno, posizionarla in modo che non
interferisca con la circolazione di aria
calda all'inferno del vano cottura.

Non utilizzare la porta aperta per
appoggiare penfole o teglie direttamente
sul vetro interno.

Non usare la porta aperta come leva per
posizionare I'apparecchio nel mobile.

Non esercitare pressioni eccessive sulla
porta aperta.

Non usare la maniglio per sollevare o
spostare questo apparecchio.

Non appoggiarsi o sedersi sulla porta
aperta.

Controllare che non rimangano incastrati
oggetti nelle porte.

Non installare/utilizzare |'apparecchio
all’aperto.

Per le cotture con le funzioni vapore,
prestare molta aftenzione a non superare
la capacitd massima della vaschetta

(800 ml).

Installare /utilizzare  I'apparecchio  su
una superficie orizzonfale stabile.

In caso di pareti verticali combustibili,
installare /utilizzare |'apparecchio a una
distanza minima di 8 cm.

Questo apparecchio non deve essere
installato su barche o su roulotte.




A

* ['apparecchio non deve essere installato
su di un piedistallo.

* Non immegere |'apparecchio, il cavo
di alimentazione, la spina in acqua o
qualsiasi altro liquido.

* Non versare liquidi sulla spina di corrente
e sulla base di alimentazione.

* Per evitare qualsiasi pericolo, se il cavo
di alimentazione eleftrica & danneggiato,
contattare subito il servizio di assistenza
tecnica che prowederd a sostituirlo.

* Prima di ogni intervento sull’apparecchio
(installazione, manutenzione,
posizionamento o spostamento), munirsi
sempre di dispositivi di profezione
individuale.

* Prima di ogni intervento sull’ apparecchio,

disattivare  |'alimentazione  elettrica
generadle.
* Consentire lo scollegamento

dell'apparecchio dopo l'installazione,
framite spina accessibile.

* Prima di sostitvire la lampada  di
illuminazione interna, assicurarsi che
I'apparecchio sia spenfo e scollegato
dall’climentazione eletirica o sia stata
disaftivata I'alimentazione generale, per
evitare scosse eleffriche.

* le lompade utilizzate in  questo
apparecchio sono lampade specifiche
per elefrodomestici, non utilizzarle per
I'lluminazione di casa.

* Questo  apparecchio  pud  essere

utilizzato fino ad un altezza massima di
4000 metri sopra il livello del mare.

Avvertenze

Informazioni sul consumo di energia in
modalitd spento/stand-by

| dati tecnici relativi al consumo in modalita
spento/stand-by dell'apparecchio,
sono reperibili sul sito www.smeg.com in
corrispondenza della pagina dedicata dl
prodotto in oggetto.

1.4 Collegamento dell’ apparecchio

Assicurarsi che la tensione e la frequenza
dello refe eleffrica corrispondano @
quelle indicate nella targa dati sul fondo
dell'apparecchio.

In caso di incompatibilitd fra la presa e
la spina dell'apparecchio, confattare il
servizio di Assistenza Tecnica per la loro
sosfituzione.

Assicurarsi che il connettore
del cavo di alimentazione
sia inserito fino al suo arresto
completo nel connettore del
prodotto.

* | bambini non devono giocare con
quesfo apparecchio.

* Tenere |'apparecchio e il suo cavo fuori
dalla portata dei bambini.

* Scollegare sempre |'apparecchio dalla
presa elefrica se lasciato incustodito
e prima del montaggio, smontaggio o
pulizia.

* Spegnere |'apparecchio e scollegarlo
dall'alimentazione prima di cambiare
gli accessori o di awvicinarsi alle parti in
movimento durante |'uso.



1.5 Responsabilitd del costruttore

Il costruttore declina ogni responsabilita per

danni subiti da persone e cose causati da:

* uso dell'apparecchio diverso da quello
previsto,

mancanza di lettura del manuale d'uso;

manomissione anche di una singola
parte dell'apparecchio;

utilizzo di ricambi non originali;

inosservanza  delle  avwvertenze  di

sicurezza.
° Conservare accuratamente
1 queste istruzioni. Qualora

I'apparecchio sia ceduto ad
altre persone, consegnare loro
anche queste istruzioni per
I'uso.

Queste isfruzioni possono essere scaricate
dal sito Web Smeg “www.smeg.com”.

1.6 Smaltimento

Cli apparecchi elettrici non devono essere
smaltiti assieme ai rifiuti domestici.

E: Gli apparecchi che recano

questo simbolo sono soggetti

alla Direttiva europea

2012/19/UE.

* Tutti gli apparecchi elettrici ed elettronici

dismessi  devono  essere  smaltiti
separatamente  dai  rifiui  domestici,
conferendoli agli appositi centri previsti
dallo Stato. Smaltendo  correttamente
I'apparecchio dismesso, si eviteranno
danni all'ambiente e rischi per la salute
delle persone. Per ulteriori informazioni
sullo smaltimento  dell'apparecchio
dismesso rivolgersi all’Amministrazione
comunale, all'Ufficio  smaltimento o
al negozio dove & stato acquistato
I'apparecchio.




A Avvertenze / Descrizione

1.7 Per risparmiare energia 2 Descrizione

* Se non diversamente indicato sulla dell'apparecchio(Fig. A)
confezione, scongelare gli  alimenti 1)

R Pannello comandi e display
surgelati prima diinserirli nel vano cottura. 2)

Guarnizione
* In caso di molieplici cotiure, si consiglia  3)  |gmpada

di cuocere gli alimenti uno dopo l'aliro 4) Poriq
per sfruttare al meglio il vano coffura gia 5) Ventolq

caldo. 6) Guide di posizionamento

* Utilizzare preferibilmente stampi scuri di~ 7) Serbatoio dell'acqua estraibile
metallo: aivtano ad assorbire meglio il 8) Griglia
calore. 9) Teglia smaltata

« Rimuovere dal vano coftura tutte le teglie  10) Teglia forata inox per cottura a vapore
e le griglie non utiizzate durante la  11)Teglia forata per cottura Air-Fry

coftura. . . .
_ _ 2.1 Prima del primo utilizzo
* Arrestare la cottura qualche minuto prima

del tempo normalmente impiegato. La it Pericolo di ustioni

coffura proseguird per i resfanti minuti Temperatura  elevata  all'interno
con il calore accumulatosi internamente. del vano cottura durante |'uso.

* Ridurre al minimo le aperture della porta, e Non manomettere la messa a
in modo tfale da evitare dispersioni di ferra.
calore. e Non utilizzare un adattatore.

* Mantenere costantemente pulito il vano « Non utilizzare una prolunga
coftura.

* |'inosservanza di queste
avvertenze pud  provocare
la morte, un incendio o la
* Quesfo apparecchio contiene sorgenti folgorazione.
luminose sostituibili dall’utente.

1.8 Sorgenti luminose

* le sorgenti luminose contenute nel
prodotto  sono  dichiarate  idonee
al  funzionamento @  temperatura
ambiente 2300°C e destinate all'uso in
applicazioni ad alta temperatura come i
forni.

* Questo apparecchio contiene sorgenti
luminose di classe di efficienza "G”.



a raffreddare

* Rimuovere eventuali pellicole protettive
all'esterno o all'interno dell’apparecchio
e dagli accessori.

e Rimuovere eventuali efichette  (ad
eccezione della fargheffa con i dati
tecnici) da accessori e dai ripiani.

* Rimuovere e lavare futti gli accessori

dall'apparecchio (vedi capifolo
"4 Pulizio e manutenzione”).

* Per potfer cominciare ad ufilizzare
I'apparecchio & necessario
impostare  I'ora  correnfe  (vedere
“32 Modo duso del forno
(Fig.B - Fig.C)").

/ Prima dell’ utilizzo verificare che
£ tutti i componenti siano integri.

2.2 Descrizione delle parti (Fig. A)

Serbatoio per |'acqua (7)

Serbatoio acqua estraibile per la cottura a
vapore.

Lampada (3)

Lilluminazione interna  dell'apparecchio
enfra in funzione:

* Quando la porta viene aperta.

* Durante la cottura degli alimenti.

Ventola interna (5)

la ventola prowede
I'opparecchio ed enfra in funzione durante
la cottura.

Il funzionamento della ventola provoca un
P

normale flusso d'aria che esce sopra la

porta e che pud confinuare per un breve

periodo anche dopo lo spegnimento

dell'apparecchio.

Guide di posizionamento (6)
L'apparecchio dispone di 3 ripiani per il
posizionamento di teglie e griglie a diverse
altezze. I livelli sono da intendersi dal basso
verso |'alto.

2.3 Descrizione degli accessori

(Fig. A)

Griglia (8)
Utile come piano d'appoggio per recipienti,
stampi o casseruole da forno.

Teglia smaltata (9)
Teglia consigliata per la cottura fradizionale
di torta, pizze, dolci da forno.

Utile anche per la raccolla di grassi
provenienti  da  alimenti  poggiati
direttamente sulla griglia.



Teglia forata inox per cottura a vapore
(10)

Teglia forata consigliata per le cotture
con solo vapore o con combinazione di
vapore, ad esempio di pesce e verdure.

Teglia forata per cottura Air-Fry (11)

Teglia forata smaltata consigliata per la
frittura ad aria di alimenti precedentemente
impanati, precofti e/o surgelati (pafatine
fritte, crocchefte di patate o di came,
mozzarelline, ..).

e | Gliaccessoriche possono venire

1 a contatto con gli alimenti, sono
costruiti con materiali conformi
a quanto prescritto dalle leggi
in vigore.

Contenitori per la cottura

* Per le cofture nel forno potete anche
utilizzare i vostri contenitori, purché siano
resistenti alle alte temperature.

* Per le cotture a vapore & consigliato
'utilizzo di contenitori in metallo. Il metallo
favorisce una migliore distribuzione del
calore agli alimenti.

* £ normale che i confenitori in mefallo
si deformino durante le cotture ad alta
temperatura, ma fornano alla loro forma
originale quando si raffreddano.

* | piafti spessi in ceramica possono
richiedere piv  calore del dovuto.
Potrebbero essere necessarie cotture di
durata piv lunga.

Descrizione

2.4 Descrizione dei comandi (Fig. B)

Manopola navigazione menu

(12)

—
Consente la navigazione nei vari menu e
sottomenu dell'interfaccia utente. Il relativo
led si illumina fisso durante la navigazione.

O

E Pulsante START/STOP (13)

Permette di confermare il menu e/o la
funzione desiderata (pressione breve) e
awviare o interrompere la cottura (pressione
lunga). Il relativo led si illumina fisso a
coffura awviata e si spegne una volta
terminato il ciclo di cottura.

Manopola
parametri (14)

navigazione

Consente la navigazione tra le impostazioni
di cottura che vengono visualizzate sul
display.

Il relativo led si illumina durante la

configurazione.

@ Pulsante SET (15)

Conferma il valore impostato. Quando il
forno & in modalita orologio, se premuto
per almeno 3 secondi, visualizza il menu
delle impostazioni. Il relativo led si illumina
o coftura awiato, si spegne quando
terminata.



Display (16)

Il display mostra le funzioni, i parametri ed i

Descrizione

0
o
3
[e]

Significato

Allarme serbatoio

valori di cottura. 13 | ¢ | f
acqua vuoto
2.5 Descrizione del display (Fig. C) 2Y Allarme
14 M decalcificazione
Icone display
15 C |
Icona Significato @% SRS
Menu Cotture .
1 P i
1 A 6 m esce e crostacei
2 @ Menu Cofture con 17 ﬂ Verdura e contorni
vapore
3 {:P Ment Chef 18 ﬁ Torte e dolci
4 %) Indietro 19 S, Pane, pizza e sformati
5 Grill 20 ©) Orologio
~, Cottura ventilata 23 ,
6 ; feriore 21 @ Timer cottura
T . o=s Timer cottura
7 Coftura statica 22 Q) orogrammata
8 w Cottura ventilata 23 = Pre-riscaldamento
s Air-Fry START Start + barra di
? = (Frittura ad aria) 24 e avanzamento
649 Warm
10 = (Riscaldamento)
Defrost
1 ‘:)F‘ (Scongelamento)
12 O—r Blocco bambini




=

Numero ricetta (25)

Visualizza il numero corrispondente alla
ricefta selezionata all'inferno del Menu

Chef (7.

Orologio e Timer (26)

Visualizza 'orario ©, il tempo di cottura
O ed il fimer per la cottura programmata
Temperatura (27)

Visualizza (in °C o °F) la temperatura di
cottura.

Indicatore percentuale di vapore/peso
(28)

Visualizza la percentuale (%) di vapore
utilizzata per la cottura a vapore
o il peso (in Kg o Ib) dell’alimento nella

funzione Menu Chef (7.

3 Uso

3.1 Primo utilizzo

* Impostare una cottura di almeno un’ora
(vedi "3.2 Modo d'uso del forno
(Fig.B - Fig.C)").

* Riscaldare il vano coftura vuoto alla
massima temperatura  per rimuovere
eventuali residui di fabbricazione.

* Duranteilriscaldamentodell’apparecchio
arieggiare il locale e non soggiornare.

* Durante il riscaldomento, al  primo
utilizzo, |'apparecchio pud  emettere
odori  sgradevoli  dovuti  ai  residui
presenti su alcuni componenti. Tali odori
scompaiono normalmente dopo il primo
riscaldamento.

Uso degli accessori

Criglia e teglie devono essere inserite nelle
guide laterali fino al punto di arresto.

o | Pulire le teglie prima di
1 utilizzarle la prima volta per
rimuovere eventuali residui di
fabbricazione.




Uso

3.2 Modo d’uso del forno

(Fig.B - Fig.C)
Regolazione dell’ora
Alla prima  connessione, o dopo
un'interruzione di corrente,
I'apparecchio  presenta  sul  display

lampeggiante e l'icona

dell'orologio  ®©. Per
qualsiasi cotfura & necessario impostare

I'orario
poter iniziare

I'ora corrente:

1) Ruotare la manopola di  destra
per impostare l'ora fino al valore
desiderato.

2) Confermare col pulsante SET.

3) Ripetere |'operazione per impostare i
minuti e confermare |'orario selezionato.

/ Per modificare |'ora corrente
£ | e/oilformato divisualizzazione
(12h/24h) vedere “3.3 Menu

Impostazioni”.

L 2
=

menu e delle funzioni

Per iniziare a utilizzare il forno & necessario
selezionare il menu desiderato e, sulla base
di questa selezione, la funzione di cottura.

@
oy
D

Selezione del
cottura

Menu Cotture tradizionali

Menu Cotture con vapore

Menu Chef

Torna al menu o al livello
precedente

Per selezionare menu e funzione desiderata:

1) Ruotare la manopola di sinistra fino a
selezionare il menu desiderato.

2) Confermare col pulsante START /STOP.

3) Ruotare la manopola di sinistra per
navigare fra le funzioni disponibili nel
menu selezionato.

4) Se non si desiderano modificare le
impostazioni di cottura, awviare col
pulsante START/STOP.



Uso

Menu  Funzione Descrizione
— Statico
L] Cottura tradizionale adatta alla preparazione di una piefanza per
volta. Ideale per cuocere arrosti, carni grasse, pane, forfe ripiene.
v Ventilato
® Cofttura infensa ed omogenea. Ideale per biscotti, forfe e cotture su
piv livelli.
2 Grill
z T Consente di oftenere oftimi risultati di grigliatura e di gratinatura.
% Utilizzato o fine cottura conferisce una doratura uniforme alle
[a) piefanze.
< . P
o — Ventilato inferiore
o & Il calore proviene solo dal basso della cavita. Ideale per torte dolci
E e so\ote, crostate e pizze.
8 Air-Fry
2
lﬁj Utile per oftenere cotture fritte con poco o senza olio. Si consiglia
I'vtilizzo dell'apposita teglia forata.
5 Warm
Utile per riscaldare o mantenere calde le pietanze.
Defrost
ter Utile per scongelare cibi congelati.
Vapore puro
W Cottura a vapore puro (100%) ideale per pesce, verdure, pollo, riso,
o ® patate e dolci. A bassa temperatura puo essere utilizzata per favorire
< la lievitazione degli impasti. Si consiglia I'utilizzo dell’apposita teglia
; forata.
8 —.. Ventilato + vapore
u & Cottura combinata ventilata e vapore (livello di vapore impostabile
E - 20-70%).
8 ww..  Grill ventilato + vapore

A,
R

Coftura combinata grill ventilata e vapore (livello di vapore

impostabile 20-70%).

Dopo la scelta della funzione cottura, sara possibile impostare, se desiderato, i valori di
tfemperatura, tempo di cotftura e cottura programmata (vedere pagine seguenti).
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Uso

Nel menu Chef & possibile selezionare,
per ciascuna categoria di alimenti, diverse

ricette.

1

Le ricette sono state create dai
cuochi di Smeg per preparare
in minor tempo i piatti piU
popolari.

Scegliendo la tipologia e il peso
della pietanza, |'apparecchio
seleziona la funzione, il tempo
e la temperatura pib adatti.

Piccole variazioni di tempo
sono possibili sulla base degli
ingredienti o degli accessori
cottura utilizzati, oltre che del
grado di doratura desiderato.
Si  consiglia di controllare
sempre gli alimenti al termine
della cottura preimpostata.

2)

3)

4)
5)

6)

7)

L 2
=

Selezionare il menu e la categoria di
alimenti desiderato.
Ruotare la manopola di destra per

impostare  la __ricetta  desiderata.
L'indicatore dello  ricetta
lampeggia.

Se non si desiderano modificare le
impostazioni di cottura, awviare col
pulsante START/STOP.

Se si desidera cambiare
cottura gia avviata:

Premere pulsante SET. L'indicatore E

lampeggia.

Ruotare la manopola di destra per
selezionare una nuova ricetta.
Confermare con pulsante  START/
STOP o aspettare 5 sec per conferma
automatica.

ricefta a

Ripiano
Menu Categoria Ricette Accessorio d‘;'"fe"ders'
al basso
verso |'alto
PO1 Costine di maiale 7, Teglia smaltata 1
P02 Salsiccia di maiale Teglia forata 2
PO3 Arrosto di arista Teglia smaltata 1
NG
T P04 Roastbeef Teglia smaltata 1
(@) Carne e y : -
pollame  po5 notr‘o nomico, @ 7, Teglia smaltata 1
pezzi
P06 Pollo arrosto, intero 7, Teglia smaltata 1
PO7 Nuggets di pollo Teglia forata 1




=3

Ripiano
Menu Categoria Ricette Accessorio d:;’;t:f::'
verso |'alto
P08 Asiio/ingo e @ Teglia forata inox 2
salmone
PO9  Pesce infero @, Teglia smaltata 1
P10 Merluzzo gratinato Teglia forata 1
DX :
P11 Orofo/‘bronzmo e Teglia smaltata 1
Pesce e carfoccio
crostacei pj9 Celama) i)/ @, Teglia forata inox 2
seppie 9
o P13 Copesonte/cozze Teglia forata 2
% gratinate
= P14 Gamberi impanati Teglia forata 2
P15 Patate arrosto Teglia smaltata 1
P16 Verdure gratinate Teglia smaltata 1
ﬂ P17 Verdure miste arrosto Teglia forata 1
Verduro.e P18 Verdure ripiene 7, Teglia smaltata 1
contorni
Patatine fritte /
P19 crocchette di patate, Teglia forata 2

surgelate




=3

Ripiano
Menu Categoria Ricette Accessorio d:;’;t:f::'
verso |'alto
P20 Ff)ndonf al 7 Stampini su feglia 1
cioccolato forata
P21 Torta di mele Tortiera su griglia 1
P22 Crostata Tortiera su griglia 1
M
P23 Pan di spagna 7, Tortiera su griglia 1
Torte e
dolci P24 Cheesecake Tortiera su griglia 1
P25 Muffin/cupcakes Z fStomplm s ieglie 1
orata
w P26  Biscotti Teglia smaltata 1
wl
I .
O P27 Lievitazione impasti Y FQOTO'O sul fondo del 1
orno
P28 Pizza in teglia Teglia smaltata 1
™ P29 i_srsnoogne/posto a @J Teglia smaltata 1
Pane, P30 anj{chi d 'potote/ @, Teglia forata inox 2
pizza e ravioli cinesi
sformati P31 Pane lievitato 7, Teglia smaltata 1
P32 Focaccia @, Teglia smaltata 1
P33 Sformato diverdure &7, Tortiera su griglia 1

Una volta selezionata la ricetta, sard possibile modificare il peso impostato (vedere
"Modifica del peso”] e, se desiderato, selezionare un orario di partenza programmato
(vedere “Impostazione della cottura programmata”). Il tempo di cottura viene calcolato
in automatico in base al peso selezionato, ma & modificabile a piacimento (vedere
“Impostazione della cottura programmata”).
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Modifica della temperatura di cottura

e | Impostazione non disponibile

1 nel Menu Chef

Prima dell’ avvio della funzione:

1) Selezionare il menu e la funzione
desiderata.

2) Ruotare la manopola di destra per
incrementare o diminuire il valore della
temperatura  (I'indicatore dei  gradi
lampeggia).

3) Premere il pulsante START/STOP per

awviare la funzione.

Durante la cottura:

1) Premere il pulsante SET.

2) Ruotare la manopola di destra per
incrementare o diminuire il valore della
temperatura  (I'indicatore dei  gradi
lampeggial.

3) Confermare col pulsante START/STOP
o attendere 5 secondi perché la coftura
riprenda automaticamente con i nuovi
valori impostati (I'indicatore dei gradi
smette di lampeggiare).

Uso

Impostazione della durata di cottura

e | Impostazione non disponibile

1 nel Menu Chef {?

1) Premere il pulsante SET fino «a
visualizzare l'icona del timer & che

lampeggia.

2) Ruotare la manopola di destra per
impostare la durata della cottura.

3) Confermare col pulsante START /STOP.
Se la durata di cottura viene modificata
a funzione in corso, seguire le
indicazioni sopra per impostare i nuovi
valori e aftendere 5 secondi perché la
cottura riprenda automaticamente con i
nuovi valori impostati.

lo scorrere della durata di  cofttura
impostafa viene segnalato dal progressivo
svuotamento della barra di avanzamento.




Uso

Impostazione della cottura programmata

lo coffura programmata  permette  di
terminare una cottura ad un orario stabilito
dall'vtente. In funzione della durata
impostata  dall'utente e dell'orario  di
fermine cottura selezionato, |'apparecchio
programma automaticamente la partenza
della cottura.

termine
calcolati
per il

e | Nell’orario di
1 coftura sono gia
i minuti necessari
preriscaldamento.

1) Premere il pulsante SET fino a
visualizzare  l'icona  della  cottura
programmata (& che lampeggia.

2) Ruotare la manopola di destra per
impostare |'orario del termine cottura.

3) Confermare col pulsante  START/
STOP. l'opparecchio rimane in attesa
dell’orario di partenza programmato.

/ * Non é possibile programmare
£ I'orario di termine cottura
impostato

senza  averne
prima la durata.

* Non & possibile impostare
una coftura programmata a
cottura gia avviata.

L 2
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Per annullare la cottura programmata:
a

1) Premere il pulsante SET fino
visualizzare  l'icona  della  cottura
programmata (§ che lampeggia.

2) Ruotare la manopola di destra in senso
anfiorario fino a tomare all'orario
corrente e azzerare la  coffura
programmata.

3) Confermare col pulsante START /STOP.

Modifica del livello di vapore

e | Impostazione disponibile solo
1 nel Menu Cotture con vapore

2,
W«

Nelle funzioni a coffura combinata
(ventilata e grill] & possibile regolare il
livello di vapore da un minimo del 20% ad

un massimo del 70%:

SET fino a
della

pulsante
I'indicatore

1) Premere il
visualizzare
percentuale % che lampeggia.

2) Ruotare la manopola di destra per
incrementare o diminuire il livello di
vapore desiderato.

3) Confermare col pulsante START /STOP.
Se illivello divapore viene modificato a
funzione in corso, seguire le indicazioni
sopra per impostare i nuovi valori e
attendere 5 secondi perche la cottura
riprenda aufomaticamente con i nuovi
valori impostati.
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Modifica del peso

e | Impostazione disponibile solo

1 nel Menu Chef {?

1)

2)

3)

Premere il pulsante SET fino a
visualizzare ['unita di misura del peso
(kg/Ib) che lampeggia.

Ruotare la manopola di destra
per modificare il peso impostato
(la durata di coftura si aggiornera
automaticamente).

Confermare col pulsante START/STOP.
Se il peso viene modificato a funzione
in corso, seguire le indicazioni sopra
per impostare i nuovi valori e affendere
5 secondi perche la cottura riprenda
automaticamente con i nuovi valori
impostati.

Uso

Fase di preriscaldamento

lo coftura & sempre preceduta da una
fase di preriscaldamento <k che permette
all'apparecchio  di raggiungere  piv
velocemente la temperatura idonea alla
coftura.

Duranfe  questa fase, si  accende
I'indicatore =k e viene segnalato |l
progressivo livello di raggiungimento della
temperatura.

Se non diversamente indicato
nella ricetta, si consiglia di non
infornare la pietanza durante
la fase di raggiungimento
temperatura.

Al termine del preriscaldamento inferviene
un segnale acustico per indicare |l
passaggio alla fase di coftura, che deve
essere confermato premendo il pulsante

START/STOP o infornando la pietanza.

e | Se & stato impostato un timer di
1 coftura, il countdown iniziera
automaticamente una volta
confermata la fine della fase di
preriscaldamento.




Uso

Avvio della cottura

1) Aprire la porta.
2) Inserire la piefanza da cuocere nel
vano coftura.

Chiudere la porta. La cottura si
automaticamente e |'indicatore

3) awia
=} s

spegne.

/ In caso di pietanza gia
£ infornata, per avviare la cottura
& necessario premere il pulsante

START/STOP (13) anche dl

termine del preriscaldamento.

Termine della cottura

Nel caso in
una durata di
automaticamente.

cui  sia
cottura,

Sul

visualizzata la dicitura

stata  impostata
questa termina
viene

displa
Erd

del timer & lampeggia ed interviene un
segnale acusfico disaftivabile tramite il
pulsante START/STOP.

Per terminare la cottura manualmente e
tornare alla visualizzazione dell’orologio,

tenere premuto il pulsante START/STOP

per almeno 3 secondi.

Calore residuo

Al termine dell'utilizzo, se il vano cottura &
ancora caldo verra visualizzato sul display
I'indicatore del livello di calore residuo.

I T —— ]|
Illivelloindicatosiabbassaautomaticamente
al diminvire della temperatura, fino a
spegnersi.

Carico

L 2
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del serbatoio per la cottura a

vapore (Fig. D)

4

La mancanza di acqua nel
serbatoio viene segnalata dalla

spia | ¢ J lampeggiante.

1) Premere il bottone di sgancio sopra il
coperchio e tirare per aprirlo.

2)

Sollevare la maniglia ed estrarre il

serbatoio.

3)

Riempire d'acqua lo scomparto di

carico a sinistra fino a raggiungere il
livello MAX indicato sul serbatoio.

4

7

4)

Utilizzare acqua del rubinetto
fresca non troppo calcareq,
acqua addolcita o acqua
minerale non gassata.

Non utilizzare acqua distillata,
acqua del rubinetto ad
elevato contenuto di cloruro
(> 40 mg/1) o altri liquidi.

Inserire il serbatoio nel vano del forno e

richiudere il coperchio.

5)

Al termine dell'operazione confermare

col pulsante START/STOP.

A\

Attenzione
Non riempire lo scomparto a
destra, utilizzato esclusivamente
per le operazioni di scarico di
acqua (o altri liquidi) presente nel
serbatoio.



o | Se il serbatoio acqua risulta
1 vuoto durante una cottura con
vapore, questa si interrompe
e resta in attesa per un tempo
massimo di 5 minuti.

La cottura riprende una volta
ricevuta conferma che il
serbatoio & stato riempito.

Se, al termine del tempo
massimo di attesa di 5 minuti,
il serbatoio acqua non &
stato riempito, |’apparecchio
continua a cuocere senza
vapore o, nel caso di funzione
vapore puro, termina la cottura.

3.3 Menu Impostazioni

/ L'accesso al menu delle
£ | impostazioni & possibile solo col
forno in modalita orologio.

1) Premere il pulsante SET per almeno
3 secondi.

2) Ruotare la manopola di sinistra per
navigare tra le voci del menu.

3) Ruotare la manopola di destra per
impostare il valore desiderato e
confermare col pulsante SET.

4) Premere il pulsante SET per almeno
3 secondi per salvare la configurazione
ed uscire dal menu.
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Uso

m Blocco bambini

Permette all'apparecchio di bloccare (On)
i comandi.

Quando la funzione & attiva sul display si
accende |'icona 0.

/ Per disattivare la funzione
£ rientrare nel menu Impostazioni
e selezionare OFF.

Sl 1

Attiva (On) o disattiva (OFF) i suoni emessi
dal forno.

m Formato orario

Imposta la visualizzazione dell’orologio
nel formato a 12 ore (I2H) 0 a 24 ore (2H).

La funzione Formato orario &

_/ impostata di fabbrica su 24h.

Modifica dell’ora

1) Sul  display  appare  l'icona
dell'orologio © e le cifre dell'ora
iniziano a lampeggiare.

2) Ruotare la manopola di desfra fino dl
valore desiderato.

3) Confermare col pulsante SET.

4) Ripetere |I'operazione per impostare i
minuti.

/ E sempre possibile modificare
& | I'orario impostato accedendo al

menu impostazioni e ruotando
la manopola di sinistra fino a
quando non appare sul display
I orario che lampeggia.




Uso

m Impostazione unita di misura

Imposta 'unita di misura della temperatura
e del peso (per il Menu Chef] secondo la
seguente tabella:

Valore  Temperatura Peso
EU °C Kg
usS °F lb

m Luminosita del display

Permette di scegliere il livello di luminosita
del display secondo la seguente tabella:

Valore Luminosita display
| 25%
2 35%
3 50%
4 /0%
5 Q0%

/ La funzione Luminosita del
£ display & impostata di fabbrica

— su 5.

M Funzione ECO del display

Se abilitatata  (On) permette di ridurre
automaticamente il livello di luminosita
del display quando il forno & in modalite
orologio.

/ Non ha effetto se la luminosita
£ del display & gia impostataa 1.

w Durezza dell’acqua

Permette di impostare il valore di durezza
dell'acqua per poter oftimizzare il processo
di decalcificazione.

e | Lafunzione Durezza dell’acqua
1 ¢ impostata di fabbrica sul

livello medio 3.
In base al grado di durezza dell'acqua
impostato, la richiesta di awviare il ciclo
di decalcificazione apparird con una
frequenza diversa.

Il numero di ore di utilizzo delle funzioni con
vapore, al termine del quale verra richiesta
la decalcificazione, ¢ il seguente:

Valore Ore
1 18
2 12
3 Q
4 6
5 4
m Decalcificazione
Se abilitatata  (0n)  permette  I'awio
de| ciclo di decalcificazione (vedere

1 Decalcificazione (Fig. E)".

m Funzione demo Showroom (solo

per espositori)

Se abilitata (On) permette all'apparecchio
di disattivare gli elementi riscaldanti e
awiare una modalitt Demo del pannello
comandi.

Per utilizzare normalmente I'apparecchio
& necessario disatfivare  (OFF) questa
modalita.



4 Pulizia e manutenzione

Il manuale diistruzioni contiene appropriate
istruzioni per la pulizia, manutenzione e
operazioni raccomandate dal produttore
al cliente. Qualsiasi altro intervento deve
essere eseguito da un rappresentante di un
servizio autorizzato.

Prima di effefuare I'operazione di
pulizia, disinserire SEMPRE la spina dalla
presa di corrente e lasciare raffreddare
I'apparecchio.

Attenzione
* Non utilizzare gefti di vapore
per pulire I'apparecchio.

* Non filizzare sulle  parti
in acciaio o trattate
superficialmente con finiture
metalliche, prodotti  per la
puliza  contenenti  cloro,
ammoniaca o candeggina.

* Non utllizzare  defergenti

abrasivi o corrosivi.

* Non utilizzare materiali ruvidi,

abrasivi o raschiefti metallici
affilati.
* Pulire regolarmente i

componenti, gli utensili e
accessori al termine di ogni
utilizzo.
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Pulizia e manutenzione

Pulizia delle superfici

Per una buona conservazione delle
superfici occorre  pulile  regolarmente
al termine di ogni utilizzo, dopo averle
lasciate raffreddare.

Pulizia ordinaria giornaliera

Usare sempre e solo prodotti specifici che
non confengano abrasivi o sostanze acide
a base di cloro.

Versare il prodotto su un panno umido
e passare sulla superficie, risciacquare
accuratamente e asciugare con uno sfraccio
morbido o con un panno in microfibra.

Macchie di cibo o residui

Evitare nel modo pit assoluto |'uso di
spugne in acciaio e raschietti taglienti per
non danneggiare le superfici.

Usare i normali prodotti, non abrasivi,
eventualmente con I'ausilio di utensili in
legno o materiale plastico. Risciacquare
accuratamente e asciugare con uno straccio
morbido o con un panno in microfibra.

Evitare di lasciar seccare all'interno
dell'apparecchio residui di cibo o base
zuccherina  (es.  marmellata)  perché
pofrebbero rovinare lo smalto all'interno
dell'apparecchio.



Pulizia e manutenzione

Pulizia degli accessori

Lavare tutti gli accessori in acqua calda
e sapone con una spugna morbida o un
panno di plastica morbido. Sciacquare e
asciugare completamente. Non utilizzare
defergenti abrasivi, spugne metalliche o
utensili di metallo per pulire gli accessori
in quanfo pofrebbero danneggiare le
superfici.

Per prolungare la durata degli accessori si
sconsiglia di lavarli in lavastoviglie.

Pulizia del vetro porta

Si consiglia di mantenere il vetro porta
sempre  ben pulito. Utilizzare carta
assorbente da cucina. In caso di sporco
persistente, lavare con una spugna umida
e defergente comune.

Pulizia del vano cottura

Per una buona conservazione del vano
cottura occorre pulirlo regolarmente dopo
averlo lasciato raffreddare.

Evitare di lasciar seccare all'interno
del vano coftura residui di cibo perché
potrebbero rovinare lo smalto.

Per facilitare le operazioni di pulizia, si
consiglia di rimuovere le guide laterali di
posizionamento.

E sufficiente tirare con attenzione il telaio
per sganciarlo dai fissaggi laterali. Per
rimontarlo basta inserirlo nuovamente nelle
sedi laterali ed esercitare una leggera
pressione.

Utilizzo della funzione vapore per la
pulizia assistita

E possibile utilizzare la funzione vapore per
ammorbidire eventuali residui di sporco e
semplificarne la rimozione.

Prima di awiare la funzione, si consiglia

di spruzzare sulle pareti laterali del vano

coftura un'emulsione di acqua e detersivo

per piatti.

1) Selezionare la funzione Vapore puro
all'interno del relativo menu Cotture
con vapore.

2) Impostare i parametri di femperatura a
100°C e durata 18"

3) Awiare la funzione con il pulsante
START/STOP. al  termine  della
fase di preriscaldamente, premere

nuovamente il pulsante START/STOP.
4) Altermine dellafunzione, aprire la porta

e utilizzare un panno in microfibra per

finalizzare la pulizia del vano cottura.

Asciugatura

Lla cottura delle pietanze genera umidita
all'interno  del vano cottura. Questo &
un fenomeno del fuffo normale che non
compromette il correffo funzionamento
dell'apparecchio.

Alla fine di ogni cottura:

1) Lasciar raffreddare |"'apparecchio.

2) Rimuovere lo sporco dal vano cottura.

3) Asciugare il vano cottura con un panno
morbido.

4) lasciore la porta aperta il tempo
necessario affinché il vano coftura si
asciughi completamente.
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4.1 Decalcificazione (Fig. E)

Ogni volta che sul display compare
I'icona Y& accesa fissa significa che
¢ altamente suggerito  procedere alla
decalcificazione della caldaia.

Ogni volta che sul display compare

licona &Y lampeggionte  significa
che & obbligatorio procedere alla

decalcificazione della caldaia e non &
permessa la selezione di alire cofture
con vapore fino a quando non verra
completata.

/ La frequenza con cui viene

& | richiesta la decalcificazione varia
in funzione del valore di durezza
dell’acqua impostato (vedere
“3.3 Menu Impostazioni”).

Qualora  lo  si  ritenga
opportuno, & sempre possibile
eseguire anticipatamente il ciclo

di decalcificazione.

(]
Attenzione
la presenza di calcare dovuta

a mancata decalcificazione a
lungo andare pud pregiudicare
il corretto funzionamento
dell'apparecchio.

1) Per accedere alla funzione di
decalcificazione, entrare nel Menu
delle impostazioni {vedere “3.3 Menu
Impostazioni”).

2) Ruotare la manopola di sinistra fino a
quando sul display viene visualizzata

la dicitura

Pulizia e manutenzione

3) Ruotare la manopola di destra per
abilitare la funzione (COn) e confermare
con il pulsante SET per awviare il ciclo
di decalcificazione.

4) Per annullare la  decalcificazione,
premere il pulsante START/STOP per
almeno 3 secondi.

Attenzione

Una volta awiato, il ciclo di
decalcificazione  pud  essere
interrotto solo entro il termine della
fase di carico del serbatoio con
soluzione decalcificante (vedere
paragrafo  successivo  St2).
Dopodiche |'apparecchio non
permetterd alcuna altra funzione
fino al termine del processo
di decalcificazione. La durata

complessiva del ciclo & di circa
40 minuti.

kS

/ E necessario rimanere in
£ | prossimita  dell’apparecchio
per l'intera durata del ciclo
di decalcificazione in quanto
potrebbero  essere  richiesti
interventi da parte dell’utente,
come ad esempio un nuovo
riempimento del serbatoio.

e | Il ciclo si compone di 6 step,
1 segnalati  dal  progressivo
svuotamento della barra di

avanzamento (24) e dagli
indicatori  sul display St1,
St2, ...



Pulizia e manutenzione

Scarico dell’acqua residua (St1)

1) Uapparecchio esegue il processo di
rimozione dell'acqua residua, che
viene scaricata nello scomparto  di
scarico a destra.

2) Premere il bottone di sgancio sopra il
coperchio e firare per aprirlo.

3) Sollevare lo maniglia, estrarre |l
serbatoio e svuotarlo.

Attenzione
'acqua potrebbe essere molto

calda.

Carico del serbatoio con soluzione

decalcificante (St2)

1) Riempire lo scomparto di carico a
sinistra con una soluzione di acqua e
decalcificante nelle dosi consigliare
dal produttore.

Attenzione
Non riempire lo scomparto di

scarico dell'acqua a destra.

Utilizzare acqua del rubinetto
fresca non troppo calcareq,
acqua addolcita o acqua
minerale non gassata.

Non utilizzare acqua distillata,
acqua del rubinetto ad elevato
contenuto di cloruro (> 40 mg/I)
o altri liquidi.

7

2) Inserire il serbatoio nel vano del forno e
richiudere il coperchio.

e | Da questo momento, non
1 sard piU possibile annullare il
processo di decalcificazione.

Avvio della funzione di decalcificazione

(St3)

1) Premere il pulsante SET per confermare
I'operazione.

2) Uapparecchio inizia la procedura di
pulizia della caldaia, sul display viene
visualizzata la durata  complessiva
dell'operazione.

e | Nel corso della decalcificazione
1 I’apparecchio effettuera
alcune pause per consentire
al decalcificante di  agire
efficacemente.  Attendere |l
termine del ciclo.

Scarico della soluzione decalcificante

(St4)

1) Al termine del processo di pulizig,
I'apparecchio  scarica la  soluzione
decalcificante residua nello scomparto
di scarico del serbatoio.

2) Estrarre il serbatoio e svuotarlo dalla
soluzione decalcificante.

Attenzione
la  soluzione  decalcificante
potrebbe essere molto calda.
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Carico del serbatoio con acqua pulita

(St5)

1) Pulire il serbatoio e riempire con acqua
pulita lo scomparto di carico a sinistra
fino a raggiungere il livello MAX.

2) Inserire il serbatoio nel vano del forno e
richiudere il coperchio.

3) Premere il pulsante SET per confermare
I'operazione.

Risciacquo del circuito idraulico (St6)

1) L'apparecchio inizia la procedura
di pulizia del circuito idraulico, sul
display viene visualizzata la durata
complessiva dell’'operazione.

2) Al termine del risciacquo, sul display

viene visualizzata la dicitura m e

interviene un segnale acustico.

3) Premere il pulsante START/STOP per
almeno 3 secondi per uscire dalla
funzione di decalcificazione.
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Manutenzione della guarnizione

Lo guarnizione deve essere morbida ed
elastica.

Per mantenere pulita la  guarnizione
utilizzare una spugna non abrasiva e lavare
con acqua tiepida.

Sostituzione della
illuminazione interna

Attenzione
e Disattivare I"alimentazione

eletirica dell'apparecchio.

lampada  di

* Utilizzare guanti protettivi.

e Lasciar raffreddare

I'apparecchio.

1) Rimuovere tutti gli accessori all'interno
del vano cottura.

2) Rimuovere il coperchio della lampada
svitandolo manualmente.

/ Fare attenzione a non graffiare
£7 | lo smalto della parete del vano
cottura.

3) Sfilare e rimuovere la lampada.
4) Una volta sostitvita la  lampada,
rimontare la cover protettiva.



Problema

Possibile causa

Soluzione

Il forno non si accende.

La spina non & stata inserita
correttamente nella presa di
corrente.

Il cavo & difeftoso.

Assenza di corrente

elettrica.

Assicurarsi che la spina sia
inserita correttamente nella
presa di corrente.

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di zona.

Assicurarsi che la corrente
funzioni regolarmente.
Se il problema nonssirisolve,

confattare  un  eleftricista
qualificato.

Il display non si accende.

La spina non ¢é stata inserita
correttamente nella presa di
corrente.

della

Possibile  guasto
scheda elettronica.

Assicurarsi che la spina sia
inserita correttamente nella
presa di corrente.

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di zona.

La lampada di
illuminazione interna non
si accende.

La spina non ¢é stata inserita
correttamente nella presa di
corrente.

Possibile  guasto  della
lampada interna o del
sensore porta forno.

Assicurarsi che la spina sia
inserita correftamente nella
presa di corrente.

Sosfitvire la lampada

di illuminazione inferna
(vedere "4 Pulizia e
manutenzione”).  Se |l

problema non i risolve,
contattare il servizione di
assistenza tecnica di zona.

La cottura non si avvia.

Mancata conferma dopo
preriscaldamento
acceso).

la porta del forno non &
chiusa.

Possibile guasto del sensore
porta del forno.

(=§

Assicurarsi,  al  termine
del preriscaldamento, di
confermare il passaggio

alla fase di cottura (vedere
"3.2 Modo d'uso del forno
(Fig.B - Fig.C)").

Assicurarsi che la porta del

forno sia chiusa.

Contatftare il servizio di
assistenza tecnica di zona.
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Problema

Possibile causa

Soluzione

La cottura & avviata ma il
forno non diventa caldo.

la porta del forno non &
chiusa.

delle

sensore

Possibile  guasto
resistenze o del
porta forno.

Assicurarsi che la porta del
forno sia chiusa.

Contatftare il servizio di
assistenza tecnica di zona.

Assicurarsi che la funzione

E stata  accidentalmente . —
) , Showroom sia  disattivata
atfivata la funzione ,
0 (vedere 3.3 Menu
Showroom per espositori. o
Impostazioni”).
Attendere che il
L | i tempo necessario
a .venfoo continua @ al el eddaments
Anche dopo lo funzionare per raffreddare : . .
. , : dell'apparecchio sia
spegnimento |'apparecchiofinoache la terminato

dell’apparecchio, si sente

temperatfura inferna non e

Se dopo questo tempo

il rumore di una ventola.  diventata  sufficientemente
bassa. la ventola non si spegne,
contattare il servizio di
assistenza tecnica di zona.
Attendere il normale
raffreddamento
Durante il funzionamento, dell'apparecchio.
Durante il funzionamento, sono normali  fuoriuscite Se le fuoriuscite di aria
fuoriesce aria calda da di aria calda dalla parte calda  persistono o se

sopra la porta del forno.

superiore per raffreddare
l'apparecchio.

queste si verificano da altre
parti del forno, contattare
il servizio di assistenza
tecnica di zona.

Durante il funzionamento,
si sente odore di bruciato.

Al primo  ufilizzo, pud
accadere che si avverta
odore di bruciato.

Possibili  residui  di  cibi

allinterno dell'apparecchio
a contatto con le resistenze.

Assicurarsi di aver seguito
le istruzioni di primo utilizzo

dell'apparecchio  (vedere
“3.1 Primo utilizzo").

Assicurarsi di seguire
correttamente le isfruzioni

di pulizia e manutenzione
dell'apparecchio  (vedere
" .. . "
4 Pulizia e manutenzione”).
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Problema

Possibile causa

Soluzione

Il forno
vapore.

non genera

Il serbatoio acqua non &
stato inserito correttamente
nel vano del forno.

Il serbatoio acqua & vuoto
o non é& stato riempito a

sufficienza  (allarme o
lampeggiante).

Il serbafoio acqua non
& stafo riempito  nello
scomparto di carico.

E richiesta la

decalcificazione
obbligatoria  (allarme &Y
lampeggiante).

della

Possibile
caldaia.

guasto

Assicurarsi che il serbatoio
acqua sia  stafo inserito
correftamente nel vano del
forno.

Riempire d'acqua
il serbatoio  fino
raggiungimento del livello
MAX indicato sul serbatoio.

Assicurarsi che il serbatoio
sia stafo riempito d'acqua
correttamente nell'apposito

scomparto  di carico a
sinistra.
Effettuare  un ciclo  di

decalcificazione  (vedere
4.1 Decalcificazione (Fig.

E)").

Contatftare il servizio di
assistenza tecnica di zona.

Durante il funzionamento,
Iallarme serbatoio acqua
vuoto 4] resta acceso
nonostante il serbatoio
acqua sia stato riempito e
posizionato correttamente
nel vano del forno.

Se a seguito di conferma,
I'allarme persiste e
consiglialo  eseguire  lo
scarico manuale dell'acqua
e reseftare il circuito.

Per eseguire lo
scarico manuale
dell’acqua, accedere

e awiare la funzione di
decalcificazione  (vedere
"4.1 Decalcificazione
(Fig. E)"). Durante il primo
step, indicato sul display
dall'indicatore Stl,
I'apparecchio eseguird
il processo di rimozione
dell'acqua residua.

Al termine di  quesfo
step, uscire dal ciclo di
decalcificazione premendo

il pulsante START/STOP per
almeno 3 secondi.
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Cosa fare se...

Problema

Possibile causa

Soluzione

Durante il funzionamento,
fuoriesce vapore da sopra
la porta del forno.

Durante il funzionamento,
sono  normali  fuoriuscite
di vapore dalla parte
superiore per raffreddare
l'apparecchio e per una
correfta gestione del ciclo

Attendere il normale
raffreddamento
dell'apparecchio.

Se le fuoriuscite di vapore
persistono o se queste si
verificano da alfre parti del
forno, contattare il servizio

Durante il funzionamento,
da sotto la porta gocciola
acqua sul ripiano.

di cottura a vapore. di assistenza tecnica di
zona.

Durante il funzionamento,

pud accadere che alimenti

ad alto  contenuto  di Se eccessive fuoriuscite

umiditd  (come il pane di  acqua  persistono,

surgelato) creino condensa contattare il servizio di

che, scivolando lungo la
superficie interna  della
porta, goccioli sul ripiano.

la porta del forno viene
aperta di frequente durante
il funzionamento.

assistenza tecnica di zona.

Limitare le operazioni di
apertura e chiusura della
porta del forno durante la
coftura.

Possibile  problema alla Contattare il servizio di
guarnizione. assistenza tecnica di zona.
. . Assicurarsi che il serbatoio
Il serbatoio acqua non Il serbatoio acqua non

si inserisce nel vano del
forno.

& stato inserito nel verso
corretto.

acqua sia  stafo inserito
nel verso corretto e che lo
sportello sia chiuso.

Il display visualizza uno
tra i seguenti codici di
errore:

Err1 / Err2 / Err3 /
Errd / Err 5

Possibile guasfo interno.

Contattare il servizio di
assistenza tecnica di zona.
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/ Nel caso il problema non sia stato risolto o per altre tipologie di guasti,
£ contattare il servizio assistenza di zona.



1 Instructions

This user manual is an integral part of the
appliance and must therefore be kept in its
entirety and within the user's reach for the
whole working life of the appliance.

1.1 Intended use

Failure to comply with the safety instructions
and failure to read the instructions for the
countertfop combi oven may lead to the
appliance being used incorrectly and
cause personal injury.

* Do not use the appliance for purposes
otherthan those for which itwas designed.
Improper use could cause injury.

* The appliance is not designed to operate
with external timers or with remote-control
systems.

* Use the appliance indoors, protected
from weather conditions.

* This appliance is intended for cooking
foodin domestic and similar environments,
such as:

- staff kifchen areas in shops, offices and
other working environments;

- by guests in hotels, motels and other
residential accommodation:

-bed and breakfast faciliies / farm
accommodation;

-any other use, for example in
restaurants, bars and coffee shops is
considered improper.

1.2 General safety instructions

Follow all safety instructions in order to use
the appliance safely:

4

* When in use, the appliance and its |

accessible parts become very hot. Small
children should be kept away from the
appliance. Never touch the heating
elements during use.

* Protect your hands by wearing oven
gloves when moving food inside the
oven.

* Never fry to put out a fire or flames with
water: Turn off the appliance and smother
the flames with a fire blanket or other
appropriate cover.

* This appliance may be used by children
aged atfleast 8 and by people of reduced
physical, sensory or menfal capacity,
or lacking in experience in the use of
electrical appliances, provided that they
are supervised or instructed by adults
who are responsible for their safety.

* Children must not play with the appliance.

* Keep children under the age of 8 away
from the appliance and power cable
unless they are constantly supervised.



* Keep children under the age of 8 away
from the appliance when it is in use.

* Cleaning and mainfenance must not be
carried out by unsupervised children.

* The cooking process must always be
monitored. A short cooking process must
be confinuously monitored.

* Never leave the appliance unaftended
during cooking operations where fats or
oils could be released, as these could
then heat up and catch fire.

* Be very careful.

* Do not pour water directly onfo very hot
frays.

* Keep the oven door closed during
cooking.

* If you need to move food or af the end of
cooking, open the door 5 cm for a few
seconds, let the steam come out, then
open it fully.

* The appliance and its parts become very
hot during use. Never touch the heating
elements during use.
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o Affer use, allow the appliance to cool
down. Do not touch the surfaces inside
the oven or the heating elements, as they
could be very hot. Danger of burns or
scalds!

* Do not insert pointed metal objects
(cutlery or utensils) into the slots in the
appliance.

* Switch off the appliance immediately
affer use.

* Do not use or sfore flammable materials
near the appliance.

* Do not use aerosols in the vicinity of this
appliance whilst it is in use.

* Do not modify this appliance.

* Installation and  servicing should be
carried out by qualified personnel in
accordance with current standards.

* Do not try to repair the appliance yourself
or without the assistance of a qualified
technician.

* Do not pull the cable to unplug the
appliance.



e Do not

1.3 Caution when using this
appliance

use abrasive or corrosive
defergents (e.g. powder products, stain
removers and metallic sponges), rough
materials or sharp metal scrapers on glass
parts as they may scrafch the surface and
cause the glass to shatfer. Use wooden
or plastic utensils.

Do not sit on the appliance.

Do not use cleaning products containing
chlorine, ammonia or bleach on parts
made of steel or that have metallic
surface finishes (e.g. anodizing, nickel- or
chromium-plating].

Racks and frays should be inserted as far
as they will go into the side guides.

Do not use steam jefs o clean the
appliance.

Do not spray any spray products near the
appliance.

Do not obstruct ventilation openings and
heat dispersal slofs.

Fire hazard: never leave objects in the
oven cavity.

Do not use the appliance to heat rooms
for any reason.

Do notuse plastic cookware or containers
when cooking food.

Do not put sealed tins or containers in the
oven.

Remove all trays and racks which are not
required during cooking.

* Do not cover the bottom of the oven

cavity with aluminium or tin foil sheets.
Do not place pans or trays directly on the
boftom of the oven cavity.

If you wish to use greaseproof paper,
place it so that it will not interfere with the
hot air circulation inside the oven.

Do not use the open door to rest pans or
frays on the internal glass pane.

Never use the oven door to lever the
appliance into place when fitting.

* Avoid exerting too much pressure on the

oven door when open.

Do not use the handle to lift or move the
appliance.

Do not rest any weight or sit on the open
door of the appliance.

* Take care that no objects are stuck in the

doors.

Do not install / use the appliance
outdoors.

* When cooking with steam functions, be

careful not to overfill the tray (800 ml).

Install / use the appliance on a flat,
stable surface.

In the case of vertical combustible walls,
install / use the appliance at a minimum
distance of 8 cm.

* This appliance must not be installed in

bOOTS or caravans.
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* The appliance must not be installed on a
pedestal.

* Do notimmerse the appliance, the power
cord or the plug in water or any other
liquid.

* Avoid spilling liquids onto the power plug
and base.

* If the power cable becomes damaged,
contact technical support immediately to
arrange for it to be replaced in order to
avoid possible hazards.

* Always use any necessary/required
personal protective equipment  (PPE)
before performing any work on the
appliance  (installation,  maintenance,
positioning or movement).

* Before performing any work on the
appliance, switch off the power supply.

* Allow the appliance to be disconnected
after installation, via an accessible plug.

* Before replacing the oven light bulb,
make sure that the appliance has been
switched off and disconnected from the
mains power supply or that the mains
power supply has been switched off in
order fo avoid electric shocks.

* The bulbs used in this appliance are
specific for household appliances; do
not use them for home lighting.

* This appliance can be used up to a
maximum altitude of 4,000 metres above
sea level.
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Information on power consumption in
off/stand-by mode

Technical data on the appliance's power
consumption in off/stand-by mode can be
found at www.smeg.com under the page
corresponding fo the product in question.

1.4 Connecting the appliance

Make sure that the voltage and frequency
of the power supply correspond to those
indicated on the data plate on the bottom
of the appliance.

Ifthe plug of the appliance is not compatible
with the socket, contact our Technical
Assistance service for a replacement.

Make sure the power cable
connector is fully inserted into
the connector on the product.

* Children must not play with this appliance.

* Keep the appliance and ifs power cable
out of the reach of children.

* Always unplug the appliance from the
power socket if it is to be left unattended
and before assembly, disassembly or
cleaning.

* Switch off the appliance and disconnect
it from the power supply before changing
the accessories or approaching moving
parfs when in use.



1.5 Manufacturer liability

The manufacturer declines any liability for
damage to persons or property caused by:

* Use of the appliance other than the one
envisaged

* Not having read the user manual
* Tampering with any part of the appliance
* Use of non-original spare parts

* Failure to comply with the safety
insfructions

e | Please store these instructions
1 carefully. If the appliance is
transferred to others, they
should also be given this
instructions booklet.

These instructions can be downloaded from
the Smeg website “www.smeg.com”.

1.6 Disposal

Electrical appliances must not be disposed

of together with household waste.

Devices marked with this
symbol are subject to European
Directive 2012/19/EU

requirements.

A

* Al waste electrical and electronic
appliances  must be disposed of
separately from household waste and
token to authorised waste disposal
facilities. Disposing of the used appliance
correctly will help to safeguard the
environment and human health. For
further information regarding the disposal
of used appliances, please contact your
local authority waste disposal department
or the shop where the appliance was
purchased.
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7 To save energy

Unless otherwise indicated on the
package, defrost frozen foods before
placing them in the oven.

When cooking several types of food it
is recommended to cook the foods one
after the other to make the best use of the
already hot oven.

Use dark metal moulds: they help to
absorb the heat better.

Remove all trays and racks which are not
required during cooking.

Stop cooking a few minutes before the
time normally used. Cooking will continue
for the remaining minutes with the heat
which has accumulated inside the oven.

Reduce any opening of the door to a
minimum to avoid heat dispersal.

Keep the inside of the oven clean at all
times.

.8 Light sources

This appliance contains user replaceable
light sources.

The light sources contained in the
product are suitable for use in ambient
temperatures of 2300°C and intended
for use in high temperature applications
such as ovens.

This appliance contains efficiency class
"G" light sources.

Instructions / Description

2

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Appliance description
(Fig. A)

Control panel and display
Seal

Oven light

Door

Fan

Positioning guides
Removable water reservoir
Rack

Enamelled tray

10) Perforated stainless steel tray for steam

cooking

11) Perforated tray for Air-Frying

2.1 Before first use

Danger of burns
High temperature inside the
cooking compartment during use.

* Do not remove the earth prong.
* Do not use an adapter.
* Do not use an extension cord.

e Failure to follow  these
instructions could result in death,
fire, or electrical shock.



* Remove any protective film from the
outside or inside of the appliance,
including accessories.

* Remove any labels (apart from the
technical data plate) from the accessories
and shelves.

* Remove and wash all the appliance
accessories (see chapter “4 Cleaning
and maintenance”).

e The current time must be set in order to

start using the appliance (see “3.2 Using
the oven (Fig. B - Fig. C)").

/ Before use, make sure that all
£ the components are intact.

2.2 Description of the parts (Fig. A)

Water reservoir (7)

Removable water reservoir for  steam

cooking.
Light (3)
The appliance'’s interior lighting comes on:

* When the door is opened.

* During cooking.

Internal fan (5)

The fan cools the appliance and comes info
operation during cooking.

The fan causes a steady outflow of air from
above the door which may confinue for
a short time even ofter the oppliance has
been switched off.

Positioning guides (6)

The appliance has 3 shelves on which to
position trays and racks at different heights.
The positions are indicated from the bottom
upwards.

2.3 Description of accessories

(Fig. A)

Rack (8)

Used as a support surface for oven proof
containers, moulds or casserole dishes.

Enamelled tray (9)

Tray recommended for traditional cooking
of cakes, pizza and baked desserts.

Also useful for collecting fat from foods
placed directly on the rack.
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Perforated stainless steel tray for steam
cooking (10)

Perforated tray recommended for steam
only or combination steam cooking e.g. for
fish and vegetables.

Perforated tray for Air-Frying (11)

Enamelled perforated fray recommended
for air-frying previously breaded, pre-
cooked and/or frozen foods (chips, potato
or meat croquettes, bite-size mozzarella
efc.).

e | The accessories intended to
1 come into contact with food are
made of materials that comply
with the provisions of current
legislation.

Cooking containers

* You may also use your own confainers
for cooking, as long as they are resistant
to high temperatures.

* For stfeam cooking, the use of mefal
containers is recommended. Metal
facilitates better distribution of heat to the
foods.

* Itis normal for mefal containers to deform
somewhat  during  high-femperature
cooking, but they will return to their
original shape when they cool down.

* Thick ceramic plates may require more
heat than normal. Longer cooking times
may be necessary.
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Description

2.4 Description of the controls
(Fig. B)

Menu navigation knob (12)

+

Allows you to navigate through the various
menus and submenus on the user interface.
The relative LED has a steady light when
you are using the knob.

O

E START/ STOP button (13)

Allows you to confirm the menu and/or the
required function (short press) and to start
or stop cooking (long press). The relative
LED has a steady light when cooking has
started and switches off when the cooking
cycle has ended.

+

Parameter navigation knob

(14)

Allows you to navigate through the various
cooking settings that are shown on the
display.

The relative LED
configuration.

lights up  during

& SET button (15)

Confirms the value that has been set. It
displays the setfings menu if pressed for at
least 3 seconds when the oven is in clock
mode. The relative LED lights up when
cooking has started and switches off when
it has ended.



Description

Display (16)

Icon Meaning
The display shows the functions, parameters Wat _ t
d the val fih i Hings. afer reservoir empty
and the values of the cooking seftings 13 | 6 | larm
2.5 I(DFtiags?rclp))hon of the display 14 \QI Descaling dlarm
Display icons 15 @%“ Meat and poultry
Icon Meanin
J 16 m Fish and shellfish
: Traditional Cooking
menu 17 % Vegetables and
side dishes
2 % Steam Cooking menu
18 ﬁ Cakes and sweets
3 {:P Chef Menu e
19 ™ Breo. , pizza
and pies/flans
4 ﬁ Back
S 20 O Clock
5 Girill
21 () Cooking timer
6 , Bottom fan-assisted O J
(4 .
cooking = ;
== 22 © Progrcmtrinr:jr cooking
7 Static cooking
= 23 = Pre-heating
8 & Fan-assisted cooking
d: 24 _ START _ = Siqrt + progress bar
9 |§| Air-Fry
10 &J Warm
11 ‘;’I(E Defrost
12 O—r Child lock
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=

Recipe number (25)

Displays the number of the recipe selected

from the Chef Menu (7.

Clock and Timer (26)
Displays the time @, the cooking time &

and the programmed cooking fimer ¥ .

Temperature (27)

Displays the cooking temperature (in °C
or °F).

Steam/weight percentage indicator (28)

Displays the percentage (%) of steam
used for steam cooking &, or the weight
(in kg or Ib) of the food in the Chef Menu

function ¢7.
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3 Use

3.1 First use

* Set a cooking time of at least one hour
(see "3.2 Using the oven (Fig. B - Fig. C)").

* Heat the empty oven to the maximum
temperature to burn off any residues from
the manufacturing process.

e Ventilate the room and leave the room
while the appliance is heating up.

* When the appliance is used for the
first time, when heating, it may give off
unpleasant smells due to manufacturing
residues remaining on some components.
These smells usually disappear after the
appliance has been heated for the first
fime.

Using the accessories

Rack and trays have fo be inserted into the
side guides until they come to a complefe
stop.

e | Clean the trays before using
1 them for the first time to
remove any residues left by the
manufacturing process.




3.2 Using the oven (Fig. B - Fig. C)

Setting the time

When connecting the appliance for the first
fime or after a power failure, the flashing

fime m and the clock symbol ©
appear on the display. The current time has
fo be set in order fo start a cooking function:

1) Turn the right knob to setf the hour to the
required value.

2) Confirm using the SET button.

3) Repeat the procedure fo set the minutes
and confirm the selected time.

/ To set the current time and/or
&7 | the display format (12h/24h)
see “3.3 Settings Menu”.

=3

Selecting the menu and cooking functions

The required menu and, consequently, the

cooking function have to be selected in -

order to start using the oven. i
Traditional Cooking menu

“ Steam Cooking menu

ﬁ:? Chef Menu

F) Go back to the previous menu

or level

To select the required menu and function:

1) Turn the left knob unfil you reach the
required menu.

2) Confirm using the START/STOP button.

3) Tum the left knob to navigate through
the functions available in the selected
menu.

4) If you do not wish to modify the
cooking setfings, start cooking using the
START /STOP button.



=2 Use

Menu  Function Description

Static

Traditional cooking, ideal for preparing a single dish. For example
cooking roast meats, fatty meats, bread, pies.

Fan-assisted

® Intense and uniform cooking. Ideal for biscuits, cakes and cooking on
more than one level.
o .
4 — Grill
é Produces excellent grilling and gratinating results. When used at the
8 end of cooking, gives a uniform browning to dishes.
= .
% ~ Bottom fan-assisted
) K The heat comes from the bottom of the cavity. Perfect for cakes, pies,
': .
= tarts and pizzas.
g Air-Fry
= s ‘ ' ' ' '
= Useful for frying without oil or with a small amount of oil. We
recommend using the special perforated tray.
s Warm
Yy
Useful for reheating or keeping food warm.
Defrost
e Useful for defrosting frozen foods.
Pure steam cooking
Pure steam cooking (100%) ideal for fish, vegetables, chicken,
10 ® rice, potatoes and desserts. At low temperatures, it can be used fo
z help dough to rise more quickly. We recommend using the special
é perforated fray.
8 Fan + steam
<§( & Combination fan-assisted and steam cooking (steam level adjustable
i ‘ - from 20-70%).
e ... Fan grill + steam
g Combination fan-assisted grill and steam cooking (steam level

adjustable from 20-70%).

After selecting the cooking function, it will be possible to set the temperature, cooking
duration and programmed cooking values, if you wish to do so (see the following pages).
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Use

Various recipes can be selected for each 1)
food category in the Chef menu. 2)

1

The recipes have been designed

by Smeg chefs to prepare the

most popular dishes in less time. 3)
By selecting the type and weight

of the dish, the appliance selects

the most suitable function, time  4)
and temperature.

Small variations in  time 9
are possible according to
the ingredients or cooking 6)
accessories used, as well as the
degree of browning required. 7)

We recommend that you always
check the food at the end of the
preset cooking time.

L 2
=

Select the menu and the food category.

Turn the right knob fo set the required
recipe. The recipe indicator
flashes.

If you do not wish to modify the cooking
seftings, start cooking using the START/
STOP button.

If you wish to change the recipe once
cooking has already started:

Press the SET button. The m indicator

flashes.

Turn the right knob to select a new
recipe.
Confirm  using the START/STOP

button or wait 5 seconds for automatic
confirmation.

Shelf
indicated
Menu Category Recipes Accessory from the
bottom
upwards
PO1 Pork spare ribs 7, Enamelled tray 1
PO2 Pork sausages Perforated tray 2
PO3 Roast pork Enamelled tray 1
&
T P04 Roast beef Enamelled tray 1
O  Meatand
poultry P05 Duck stew, in pieces {7, Enamelled fray 1
P06 Whole roast chicken 7, Enamelled tray 1
PO7  Chicken nuggets Perforated tray 1
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Shelf
indicated
Menu Category Recipes Accessory from the
bottom
upwards
s Perforated
P08 Salmon fillet/steak Y : 2
stainless steel fray
P09 Whole fish Z, Enamelled tray 1
P10 Cod au gratin Perforated tray 1
DX
Sea bream / sea
P11 . Enamelled tray 1
Fish and bass en papillote
shellfish  p15 Calamari/squid/ 7 Per.forofed 2
cuttlefish stainless steel fray
w P13 Sco|.|ops/musse|s o Perforated tray 2
T gratin
O
P14 Breaded prawns Perforated tray 2
P15 Roast potatoes Enamelled tray 1
ﬂ P16 Vegetables au gratin Enamelled tray 1
Mixed roasted
Vegetables P17 vegelables Perforated tray 1
and side -
dishes P18 Stuffed vegetables &, Enamelled tray 1
P19 Chips/pofato Perforated tray 2

croquettes, frozen
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Use

Shelf
indicated
Menu Category Recipes Accessory from the
bottom
upwards
P20 Chocolate fondant Mo 1
perforated tray
P21 Apple pie Cake tin on rack 1
P22 Tart Cake tin on rack 1
~ >
P23 Sponge cake , Cake tin on rack 1
Cakes and
sweets P24 Cheesecake Cake fin on rack 1
7 Moulds on
P25 Muffin/cupcakes < oerforated ray 1
W P26  Biscuits Enamelled tray 1
S Bowl on the bottom
i 7]
P27 Dough proving Y of the oven 1
P28 Pan baked pizza Enamelled tray 1
™ P29 lasagne/pasta bake &, Enamelled tray 1
Bread, P30 Potofg gnocchi/ 7 Perforated stainless 2
. pot stickers steel tray
pizza and
pies/flans P31 leavened bread @, Enamelled tray 1
P32 Focaccia 7, Enamelled tray 1
P33 Vegetable tart Z, Cake tin on rack 1

Once the recipe has been selected, it will be possible to modify the weight that has been
seft (see "Modifying the weight”) and select a programmed sfart time (see “Setting @
programmed cooking cycle”) if you wish to do so. The cooking duration is calculated
automatically according to the weight that has been selected, but you can change it if you
want to (see “Sefting a programmed cooking cycle”).
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Modifying the cooking temperature

e | Setting not available in the Chef

1 Menu 7

Before starting the function:

1) Select the menu and the required
function.

2) Turn the right knob tfo increase tfo
decrease the temperature (the degrees
indicator flashes).

3) Press the START/STOP button to start

the function.

During cooking:

1) Pressthe SET button.

2) Tumn the right knob fo increase to
decrease the temperature (the degrees
indicator flashes).

3) Confirm using the START/STOP button
or wait 5 seconds for cooking tfo restart
automatically with the new values that
have been set (the degree indicator
stops flashing).
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Setting the cooking duration

e | Setting not available in the Chef

1 Menu

1) Press the SET button until the timer icon
& flashes.

2) Turn the right knob to set the cooking
duration.

3) Confirm using the START/STOP button.
If the cooking durafion is changed
while a function is in progress, follow
the instructions above to set the new
values and wait 5 seconds for cooking
fo resume automatically with the new
seftings.

The remaining cooking fime is indicated by
the progressive emptying of the progress

bar.




Use

Setting a programmed cooking cycle

Programmed cooking allows the cooking to
be stopped at a time set by the user. The
appliance programs the start of cooking
fime automatically, according to the
duration set by the user and the selected
cooking end fime.

e | The time required for pre-
1 heating is already included in
the end-of-cooking time.

1) Press the SET button until the flashing
programmed cooking icon & s
displayed.

2) Turn the right knob to set the cooking
end fime.

3) Confirm using the START/STOP button.
The appliance waits for the set start
time.

/ * It is not possible to set the
£ | cooking end time without

having set the cooking
duration.

* It is not possible to set a
programmed cooking cycle if
cooking has already started.

L 2
=

To cancel a programmed cooking cycle:

1) Press the SET button until the flashing
programmed cooking icon ¥ s
displayed.

2) Tumn the right knob anticlockwise until
you reach the current time and reset
programmed cooking.

3) Confirm using the START/STOP button.

Changing the level of steam

e | Setting available only in the

»,
w

1 Steam Cooking menu

In the combination cooking funcfions
(fan-assisted and grill) the steam level can
be adjusted from a minimum of 20% to a
maximum of 70%:

1) Press the SET button until the % indicator
appears and flashes.

2) Tumn the right knob to increase or
decrease the steam level required.

3) Confirm using the START/STOP
button. If the steam level is changed
while a function is in progress, follow
the instructions above to set the new
values and wait 5 seconds for cooking
to resume automatically with the new
seffings.
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Modifying the weight

e | Setting available only in the

1 Chef menu {7

1) Press the SET button unfil the unit of
measurement (kg/lb) appears and
flashes.

2) Tum the right knob to modify the weight
that has been set (the cooking duration
will be updated automatically).

3) Confirm using the START/STOP button.
If the weight is changed while a function
is in progress, follow the instructions
above to set the new values and wait
5 seconds for cooking fo resume
automatically with the new settings.
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Preheating stage

Cooking is always preceded by preheating,
=k which allows the appliance to reach the
ideal cooking temperature more quickly.
During this stage, the indicator =k lights up
and the progressive temperature level that
has been reached is shown.

| —— |

/ Unless otherwise indicated in the
&7 | recipe, it is not recommended to

place food in the oven during
the preheating stage.

When the preheating stage has finished,
a buzzer will sound to indicate that the
cooking phase is starting. This must be
confirmed by pressing the START/STOP
button or by placing the dish in the oven.

e | If a cooking timer has been
1 set, the countdown will start
automatically once confirmed at
the end of the preheating phase.




Use

Starting cooking
1) Open the door.

2) Place the food to be cooked in the
oven.
3) Close the door. Cooking starts

automatically and the =k indicator
swiftches off.

/ If the dish has already been
£ | placed in the oven, the START/

STOP button (13) has to be
pressed in order for cooking to
start, also after the preheating
stage has finished.

End of cooking

If a cooking duration has been sef, it ends

automatically. The fext m appears

on the display, the timer symbol & flashes

and a buzzer sounds, which can be

switched off using the START/STOP button.

To end cooking manually and go back
to the clock display, press and hold the
START/STOP button for at least 3 seconds.

Residual heat

After you have finished using the appliance,
if the oven is still hot, the residual heat
indicator will appear on the display.

I I I I —
The indicated heat level decreases

automatically as the temperature decreases,
until it switches off.

L 2
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Filling the reservoir for steam cooking
(Fig. D)

/ If there is no water in the
&7 | reservoir, it is indicated by the
flashing e J light.

1) Pressthe release button on top of the lid
and pull to open.

Lift the handle and remove the reservoir.
Fill the left filling compartment with
water up to the MAX level indicated on
the reservoir.

2)
3)

/ Use cold tap water which is not
£ too hard, softened water or still
mineral water.

4

Do not use distilled water, tap
water with a high chloride
content (> 40 mg/l), or other

liquids.
4) Place the reservoir in the oven
compartment and close the lid.
5) When finished, confirm using the
START/STOP button.
Caution

Do not fill the compartment on the
right, which is used exclusively for
draining water (or other liquids) in
the reservoir.
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o | If the water reservoir is empty
1 during steam cooking, the
cooking process stops and

remains in standby for a
maximum of 5 minutes.
Cooking resumes once
confirmation has been received
that the reservoir has been filled.
If, at the end of the maximum
standby time of 5 minutes, the
water reservoir has not been
filled, the appliance continues
cooking without steam or, in the
case of the pure steam function,
it finishes cooking.

3.3 Settings Menu

/ The settings menu can only be
£ accessed when the oven is in
clock mode.

1) Press the SET button for at least
3 seconds.

2) Tumn the left knob to navigate through
the items in the menu.

3) Turn the right knob to set the required
value and confirm using the SET button.

4) Press the SET button for at least
3 seconds to save the configuration
and exit from the menu.
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m Child lock

This function allows the appliance to lock
(On) the controls.

When the function is active,
indicator o lights up on the display.

the

/ To disable the function, go back
£ | to the Settings menu and select
OFF.

m Sound

Enables (On) or disables (OFF) the sounds

emitted by the oven.

m Clock format

Sets the time display to a 12 (I2H) or
24 hour (24H) format.

/ The factory default time Format
&7 | function is set to 24h.

Modifying the time

1) The clock icon ®© appears on the
display and the hours start fo flash.

2) Turnthe right knob to the required value.

3) Confirm using the SET button.

4) Repeatthe procedure to sef the minutes.

/ You can change the set time by
&7 | entering the settings menu and

turning the knob on the left until
the flashing time appears on the
display.
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m Setting the units of measurement

Set the units of measurement for temperature
and weight (for the Chef Menu) according
to the following table:

Hardness level Temperature Weight
EU °C kg
usS °F b

m Display brightness

This allows you to select the brightness of
the display according to the following table:

Hardness level  Display brightness
| 25%
2 35%
3 50%
4 /0%
5 Q0%

/ The factory default Display
&7 | brightness function is set to 5.

m Display ECO function

If enabled (3n), it allows the brightness of
the display to be lowered automatically
when the oven is in clock mode.

/ It has no effect if the brightness
£ | ofthe display is already setto 1.

w Water hardness

Allows you to set the level of water hardness
in order to optimise the descaling process.

e | The factory default water
1 Hardness function is set to

medium 3.

The frequency with which you are promoted
fo run a descaling cycle depends on the
water hardness setting.

The number of hours of use of the steam
functions, at the end of which descaling will
be requested, is as follows:

Hardness level Hours
1 18
2 12
3 9
4 6
5 4

m Descaling

If enabled (On) it allows you to start a
descaling cycle (see “4.1 Descaling (Fig.

E)".

mShowroom demo function (for

demonstration purposes only)

When enabled (On), the appliance
deactivates the heating elements and a
Demo mode can be started from the control
panel.

To use the appliance normally, set this mode

to (OFF).
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4  Cleaning and maintenance

The instructions manual contains cleaning
and  maintenance  instructions  and
recommendations from the manufacturer to
the customer. Any other intervention should
be carried out by an authorised service
cenfre.

Before cleaning, ALWAYS remove the plug
from the mains power supply and allow the
appliance to cool down.

Caution
* Do not use steam jefs to clean

the appliance.

* Do not use cleaning products
containing chlorine, ammonia
or bleach on steel parts or parts
with metallic surface finishes.

* Do not use abrasive or corrosive
defergents.

* Do not use rough or abrasive
materials or  sharp  metfal
scrapers.

* Clean the components and
accessories  regularly  after
each use.
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Cleaning and maintenance

Cleaning the surfaces

To keep the surfaces in good condition,
they should be cleaned regularly after use.
Let them cool first.

Ordinary daily cleaning
Always and only use specific products that

do not contain abrasives or chlorine-based
acids.

Pour the product onto a damp cloth and
wipe the surface, rinse thoroughly and dry
with a soff cloth or a microfibre cloth.

Food stains or residues

Do not use steel sponges and sharp
scrapers as they will damage the surface.

Use normal, non-abrasive products and a
wooden or plastic tool, if necessary. Rinse
thoroughly and dry with a soft cloth or a
microfibre cloth.

Do not allow residues of sugary foods (such
as jam) to sef inside the oven. If leff to set
for too long, they might damage the enamel
lining of the appliance.



Cleaning and maintenance

Cleaning the accessories

Wash all accessories in warm soapy water
with a soft sponge or a soft cloth. Rinse
and dry thoroughly. Do not use abrasive
defergents, metallic sponges or metal
tools to clean the accessories as they may
damage the surfaces.

In order to extend the life of the accessories,
it recommended not to wash them in a
dishwasher.

Cleaning the door glazing

The glass in the door should always be kept
perfectly clean. Use absorbent kitchen roll.
In case of stubborn dirt, wash with a damp
sponge and an ordinary detergent.

Cleaning the oven cavity

In order to keep your oven in the best
possible condition, clean it regularly after
letting it cool down.

Avoid leting food residue dry inside the
oven cavity, as this could domage the
enamel.

For easier cleaning, we recommend that
you remove the side guides.

Simply pull the frame, carefully, to release
it from the fastenings at the side. To reinstall
it, just insert it into the side fastenings and
apply light pressure.

Using the steam function for assisted
cleaning

The steam function can be used to soften
any cooking residues, making it easier fo
remove them.

Before starting the function, we recommend
that you spray a solution of water and
washing up liquid onto the side walls of the
cooking compartment.

1) Select the pure Steam function from the
Steam cooking menu.

2) Set the temperature to 100°C for
18 minutes.

3) Press the START/STOP button to start
the function; when the preheating stage
has finished, press the START/STOP
button again.

4) When a function ends, open the door
and use a microfibre cloth to finish
cleaning the inside of the oven.

Drying

Cooking food generates moisture inside the
appliance. This is a normal phenomenon
and does not affect the appliance's
operation in any way.

Each time you finish cooking:

1) Let the appliance cool down.

2) Remove any dirt from inside the
appliance.

3) Dry the inside of the appliance with @
soft cloth.

4) leave the door open until the inside of
the appliance has dried completely.
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Cleaning and maintenance

4.1 Descaling (Fig. E)

Whenever the \&Y icon appears sfeadily
lit on the display, it is highly recommended
that you descale the boiler.

Whenever the flashing \&Y icon appears
on the display, it means that the boiler has
fo be descaled and that it is not possible
to select cooking cycles that use steam until
this step has been complefed.

A\

The frequency with which
descaling is requested varies
according to the  water

hardness that has been set (see
“3.3 Settings Menu”).

If considered appropriate, it
is always possible to run the
descaling cycle in advance.

Caution

Scale build-up due to lack of
descaling can compromise the
correct operation of the appliance
in the long term.

1) To access the descaling function, enter
the settings Menu (see “3.3 Seftings

Menu").
2) Turn the left knob unfil the display shows
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3) Turnthe rightknob to enable the function
(Cn) and confirm using the SET button to
start the descaling cycle.

4) To cancel the descaling cycle, press

the

START/STOP button for at least

3 seconds.

A\

Caution

Once the descaling cycle has
been started, it can only be
stopped before the reservoir has
been filled with descaling solution
(see following paragraph St2).
Afterwards, the appliance will not
allow you to run any other function
until the descaling process has
finished. The entire duration of the
cycle is approximately 40 minutes.

The user should remain next
to the appliance for the entire
duration of the descaling cycle,
as user interventions may be
required, such as topping-up
the reservoir.

The cycle consists of 6 steps,
indicated by the progressive
emptying of the progress bar
(24) and by the indicators on
the display St1, St2, ....



Cleaning and maintenance

Draining residual water (St1)

1) The appliance removes the residual
water by draining itinto the compartment
on the right.

2) Pressthe release button on top of the lid
and pull to open.

3) liftthe handle, remove the reservoir and
empty if.

Caution
The water may be very hot.

Filling the reservoir with descaler solution

(St2)

1) Fill the filling compariment on the left
with a solution of water and descaler
according to the manufacturer’s
recommendations.

A\

Caution
Do not fill the water drainage
compartment on the right.

Use cold tap water which is not
too hard, softened water or still
mineral water.

Do not use distilled water, tap
water with a high chloride
content (> 40 mg/l), or other
liquids.

2) Place the reservoir in the oven
compartment and close the lid.

7
V4

e | It is now no longer possible to
1 cancel the descaling cycle.

Starting the descaling function (St3)

1) Press the SET button to confirm.

2) The appliance starts the boiler cleaning
procedure and the display shows the
entire duration of the procedure.

e | During the descaling process,
1 the appliance will pause a few
times to allow the descaler to
act effectively. Wait for the cycle
to end.

Draining the descaler solution (St4)

1) At the end of the cleaning process,
the appliance drains the remaining
descaler solution into the drainage
compartment of the reservoir.

2) Remove the reservoir and empty the
descaler solufion.

Caution
The descaler solution may sfill be
very hot.
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Filling the reservoir with clean water

(St5)

1) Clean the reservoir and fill the left filling
compartment with clean water up fo the
MAX level.

2) Place the reservoir in the oven
compartment and close the lid.

3) Press the SET button to confirm.

Rinsing the water circuit (St6)

1) The oppliance starts the water circuit
cleaning procedure and the display
shows the entire duration of the
procedure.

2) At the end of the rinse cycle, the text

m appears on the display and @

buzzer sounds.

3) Press the START/STOP button for
at least 3 seconds to exit from the
descaling function.
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Seal maintenance
The seal should be soft and elastic.

To keep the seal clean, use a non-abrasive
sponge and wash with lukewarm water.

Replacing the internal light bulb
Caution
* Unplug the appliance.
* Use protective gloves.
* Let the appliance cool down.

1) Completely remove all accessories
from inside the oven.
2) Unscrew the bulb cover by hand and

remove it.

Pay attention not to scratch the

_/ oven cavity enamel.

3) Slide out and remove the light bulb.
4) Reinstall the protective cover after
replacing the bulb.



Problem

Possible cause

Solution

The oven does not switch
on.

The plug has not been
properly inserted into the
power socket.

The cable is defective.

No power.

Moaoke sure the plug has
been inserted properly into
the power socket.

Contact your local service
centre.

Make sure that the power
supply is working properly.

It the problem persists,
confact @ qualified
electrician.

The display does not turn
on.

The plug has not been
properly inserted info the
power socket.

Possible electronic  board
failure.

Make sure the plug has
been inserted properly into
the power socket.

Contact your local service
centre.

The oven light does not
switch on.

The plug has not been
properly inserted into the
power socket.

Possible bulb or oven door
sensor failure.

Make sure the plug has
been inserted properly into
the power socket.

Replace the oven light
bulb (see "4 Cleaning
and maintenance”). If the
problem persists, confact
your local technical support
centre.

Cooking does not start.

Failure to confirm after
preheating (=} Ii).

The oven door is not closed.

Possible oven door sensor
failure.

Make sure that you confirm
the cooking phase when the
preheating stage ends (see
“3.2 Using the oven (Fig. B
- Fig. C)").

Make sure that the oven
door is closed.

Contact your local service
centre.
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Problem

Possible cause

Solution

Cooking has started but
the oven does not heat up.

The oven door is not closed.

Possible heating elements or
oven door sensor failure.

The Showroom function for
exhibitors was activated by
mistake.

Make sure that the oven
door is closed.

Contact your local service
centre.

Make sure the Showroom
function is deactivated (see

“3.3 Setfings Menu").

The sound of a fan can
be heard even after the
appliance has been turned

off.

The fan continues fo run fo
cool the appliance until the
infernal temperature is low
enough.

Wait for the time necessary
for the appliance to cool
down.

If the fan does not switch
off after this time, confact
your local technical support
centre.

When in operation, hot air
escapes from above the
oven door.

It is normal for hot air to
escape from above the
door to cool the appliance
whilst it is in operation.

Wait for the appliance to
cool down normally.

It the hot air confinues to
escape or if it escapes from
other parts of the oven,
contact your local technical
support centre.

There is a burning smell
when the oven is in
operation.

There may be a burning
smell  when using the
appliance for the first fime.

Possible  food  residues
inside the appliance in
confact with the heating
elements.

Make sure you have
followed the instructions
when using the appliance
for the first fime (see
“3.1 First use").

Make sure you follow the
cleaning and maintenance
instructions correctly
(see "4 Cleaning and
maintenance”).
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Problem

Possible cause

Solution

The oven does not

generate steam.

The water reservoir has not
been inserted correctly in
the oven compartment.

The water reservoir is empty
or not full enough (flashing

& Jalarm).

The filling compartment of
the water reservoir has not

been filled.

Mandatory descaling
required  (flashing &Y
alarm).

Possible boiler failure.

Make sure that the water
reservoir has been inserted

correctly in the oven
compartment.
Fill the reservoir  with

water up to the MAX level
indicated on the reservoir.

Make sure that the left filling
compartment of the reservoir
has been filled with water.

Run a descaling cycle (see
"4.1 Descaling (Fig. E)").

Contact your local service
centre.

The empty water
container alarm remains
on during operation, 4]
even though the water
container has been filled
and correctly positioned
in the oven compartment.

If the alarm persists after it
has been acknowledged,
we recommend that you
drain the water manually
and reset the circuit.

To drain the water manually,

access and start  the
descaling  function (see
‘4.1 Descaling  (Fig.

E)"). During the first step,
indicated on the display
by the St1 indicator, the
appliance will drain the
remaining water.

At the end of this step, stop
the descaling cycle by
pressing the START/STOP

button for at least 3 seconds.
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What to do if...

Problem Possible cause Solution
b W Wait for the appliance to
t is normal tor steam fo cool down normally.
. escape from above the ,
When in use, steam If steam continues to escape

escapes from above the
oven door.

door to cool the appliance
whilst it is in operation and
fo control the steam cooking
cycle.

or if it escapes from other
parts of the oven, confact
your local technical support
centre.

Water drips onto the
shelf from under the door
during operation.

During operation, food with
a high moisture content
(such as frozen bread) may
create condensation that
slides down the inside of

the door and drips onto the
shelf.

The oven door is opened
frequently while the oven is
in use.

Possible problem with the
seal.

If excessive water leaks
persist, contact your local

technical support centre.

Reduce the number of times
the oven door is opened or
closed during cooking.

Contact your local service
centre.

The  water  reservoir
does not fit into the oven
compartment.

The water reservoir has not
been inserted the correct
way round.

Make sure that the water
reservoir is inserted the
correct way round and that
the door is closed.

One of the following error
codes appears on the
display:

Errl / Err2 / Err3 /
Errd / Err 5

Possible internal fault.

Contact your local service
centre.
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/ If the problem has not been resolved or in the case of other types of fault,
&7 | contact your local technical support centre.



1 Avertissements

Ce manuel d'ufilisation fait partie intégrante
de I'appareil. Conservez-le en parfait état
et & portée de main de I'utilisateur pendant
fout le cycle de vie de |'appareil.

1.1 Usage prévu

Le non-respect des consignes de sécurité et
le manque de lecture des instructions pour
le four & poser combiné peuvent entrainer
une utilisation inappropriée de |'appareil et
entrainer des blessures corporelles.

* N'utilisez pas I'appareil & des fins aufres
que celles pour lesquelles il a été concu.
Des utilisations non conformes pourraient
causer des blessures.

* Cet appareil n'est pas concu pour
fonctionner avec des minuteurs externes
ou des systtmes de commande &
distance.

* Utilisez I'appareil & l'intérieur et & I'abri
des infempéries.

* Cet appareil est desfiné a la cuisson
d'aliments dans des environnements
domestiques et similaires tels que :

-dans la zone de la cuisine pour le
personnel de magasins, de bureaux et
autres milieux professionnels ;

- par la clientéle des hotels, des motels ef
des résidences ;

- dans les chambres d'hotes et les gites
rUrQUX ;

- d'autres utilisations, comme dans les
restaurants, les bars ou les cafétérias,
sont inappropriées.

1.2 Avertissements généraux de
sécurité

Suivez fous les consignes de sécurité pour
une utilisation sore de 'appareil :

* Cet appoareil et ses parties accessibles
deviennent trés chauds lors de son
utilisation : les jeunes enfants doivent
éfre fenus a |'écart. Ne touchez pas les
éléments chauffants durant I'utilisation.

* Protégez vos mains avec des ganfs
thermiques durant la manutention des
aliments & l'intérieur de la cavité de
cuisson.

* N'essayez jamais d'éteindre  une
flamme/incendie avec de |'eau : mettez
I'appareil hors tension et couvrez la
flamme avec un couvercle ou une
couverture ignifuge.

* Cet appareil peut eétre utilisé par
des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou  mentales
réduites, ou manquant d'expérience et
de connaissances, sous la supervision et
en recevant la formation d'adultes et de
personnes responsables de leur sécurité.

* les enfanfs ne doivent pas jouer avec
I'appareil.

* Gardez les enfants de moins de
8 ans loin de I'oppareil et du cordon
d'alimentation, & moins qu'ils ne soient
surveillés en permanence.
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Ne laissez pas les enfants de moins de 8
ans s'approcher de |'appareil durant son
fonctionnement.

Les opérations de neffoyage et d’entretien
ne doivent jamais étre effectuées par des
enfants sans surveillance.

Le processus de cuisson doif toujours étre
surveillé. Un processus de cuisson & court
terme doit éfre continuellement surveillé.

Ne laissez  pas |'appareil  sans
surveillance durant la cuisson, car des
graisses et des huiles, en surchauffant,
pourraient s'enflammer.

Faites attention.

Ne versez pas d'eau directement sur les
lechefrites tres chaudes.

Pendant la cuisson, la porte du four doit
rester fermée.

En cas d'intervention sur les aliments ou
& la fin de la cuisson, ouvrez la porte
de 5 cm pendant quelques secondes,
laissez sortir la vapeur, puis ouvrez
complétement la porte.

L'appareil et ses parfies accessibles
deviennent frés chauds durant ' utilisation.
Ne touchez pas les éléments chauffants
durant I'utilisation.

* N'utilisez pas de

* Apres utilisation, laisser refroidir et ne pas
toucher les surfaces intérieures du four et
les éléments chauffants, ils pourraient éfre
frés chauds. Risque de brolures |

* N'infroduisez pas d'objefs métalliques

pointus (couverts ou ustensiles) dans les
fentes.

* Mettez |'appareil hors tension aprés

I'utilisation.

e N'utilisez ni ne conservez de matériaux

inflammables & proximité de I'appareil.

vaporisateurs  d
proximité de cet appareil lorsqu'il est en
fonction.

Ne modifiez pas cet appareil.

Du personnel qualifi¢ doit effectuer
I'installation et les  inferventions
d'assistance dans le respect des normes
en vigueur.

N'essayez jamais de réparer |I'appareil
sans  l'intervention  d'un  technicien
qualifié.

Ne tirez jamais le cable pour débrancher

la fiche.



1.

3 Avertissements pour cet appareil

N'utilisez pas de détergents abrasifs
agressifs ou corrosifs sur les parties en
verre (ex. produits en poudre, défachants
et éponges métalliques), de matériaux
rugueux ou de racloirs métalliques
franchants, car ils peuvent rayer la
surface, provoquant  I'éclatement  du
verre. Utilisez éventuellement des outils
en bois ou en plastique.

Ne vous asseyez pas sur I'appareil.

N'utilisez pas de produits de nettoyage
& base de chlore, d'ammoniaque ou
d'eau de Javel sur les parties en acier
ou fraitées en surface avec des finitions
métalliques (ex. anodisations, nickelages,
chromages).

Les grilles ef les lechefrites doivent éfre
insérées dans les glissieres latérales
jusqu'a I'arrét complet.

N'utilisez pas de jets de vapeur pour
neftoyer |'appareil.

N'utilisez pas de produits en spray &
proximité de |'appareil.

N’obstruez pas les ouvertures, les fentes
d'cération et d'évacuation de la chaleur.

Danger d'incendie : ne laissez aucun
objet & l'intérieur de la cavité de cuisson.
N'utilisez jamais |'appareil en guise de
chauffage ambiant.

N'utilisez pas de vaisselle ni de récipients
en plastique pour la cuisson des aliments.

N'infroduisez pas de boites ou de
récipients fermés & l'intérieur de la cavité
de cuisson.

Sortez du four toutes les lechefrites et les
grilles non ufilisées pendant la cuisson.

Ne couvrez pas le fond de la cavité de
cuisson avec des feuilles d'aluminium.

Ne posez pas de casseroles ni de
lechefrites sur le fond de la cavité de
cuisson.

Si- vous souhaitez utiliser du papier
sulfurisé, placez-le de manigre & ce
qu'il n'interfére pas avec la circulation
d'air chaud & l'intérieur de la cavité de
cuisson.

Ne posez pos de casseroles ni de
lechefrites directement sur la vitre inferne
du four quand la porte est ouverte.

N'utilisez pas la porte ouverte comme
levier pour faire entrer I'appareil dans le
meuble.

N'exercez pas de pressions excessives
sur la porte ouverte.

N'utilisez pas la poignée pour soulever
ou déplacer cet appareil.

Ne vous appuyez pas ef ne vous asseyez
pas sur la porte ouverte.

Vérifiez qu'aucun objet ne resfe coincé
dans la porte du four.

N'installez pas / n'utilisez pas |'appareil
en plein air.

lors de la cuisson avec les fonctions
vapeur, veillez & ne pas dépasser la
capacité maximale du bac (800 ml).

Installez/utilisez  I'appareil  sur  une

surface horizontale stable.

En cas de parois verticales combustibles,
installer/utiliser I'appareil & une distance
minimale de 8 cm.

Cet appareil ne doit pas étre installé sur

des bateaux ou des caravanes.
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* N'installez  pas
piédestal.

I'appareil  sur un

* N'immergez pas |'appareil, le cable
d'alimentation ou la fiche dans |'eau ou
un autre liquide.

* Ne versez pas de liquides sur la fiche et
sur la base d’alimentation.

* Pour éviter tout danger, si le cable
d'alimentation  électrique est abimé,
contactez immédiatement le  service
d'assistance technique qui se chargera
de le remplacer.

* Avant foute intervention sur I'appareil
(installation, enfretien,  positionnement
ou déplacement], munissez-vous de
équipements de protection individuelle.

e Avant toute intervention, désactivez

I'alimentation électrique générale.

* Permettez  le  débranchement  de
I'appareil apres l'installation, au moyen
d'une prise accessible.

* Avantde remplacer la lampe d'éclairage
inferne, assurez-vous que |'appareil soit
éteint et débranché de I'alimentation
électrique ou que I'alimentation générale
ait été coupée, pour éviter des chocs
électriques.

* les lampes ufilisées dans cet appareil
sont des lampes spécifiques pour les
appareils ménagers, ne les utilisez pas
pour |'éclairage domestique.

* Cet appareil peut éfre utilisé jusqu’a une
altitude de 4 000 métres au-dessus du
niveau de la mer.
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Avertissements

Informations sur la consommation
d’énergie en mode éteint/ veille

Lesdonnéestechniques surla consommation
en mode éteint/veille de I'appareil peuvent
éfre consultées sur le site www.smeg.com &
la page consacrée au produit en question.

1.4 Branchement de |’ appareil

Assurez-vous que la fension et la fréquence
du réseau électrique correspondent & celles
indiquées sur la plaque signalétique sur le
fond de I'appareil.

En cas d'incompatibilité enfre la prise
et la fiche de I'appareil, contactez le
service d'assistance fechnique pour leur
remplacement.

Assurez-vous que le connecteur
du cordon d'alimentation soit
inséré a fond dans le connecteur
du produit.

* les enfanfs ne doivent pas jouer avec
I'appareil.

* Gardez I'appareil et son cordon hors de
portée des enfants.

* Débranchez toujours I'appareil  de
la prise électrique s'il est laissé sans
surveillance et avant le montage, le
démontage ou le nettoyage.

e Freignez |'appareil et débranchez-
le de I'alimentation avant de changer
les accessoires ou de vous approcher
des pieces en mouvement pendant
" utilisation.



1.5 Responsabilités du fabricant

Le fabricant décline toute responsabilité en
cas de dommages subis par les personnes
et les biens, causés par :

* |'vtilisation de I'appareil différente de
celle prévue ;

¢ |a lecture omise du manuel d'utilisation ;

* |'altération méme d'une seule piece de
I'appareil ;

* |'vtilisation de piéces détachées non
originales ;

* |a non observation des avertissements de
securité.

e | Conservez soigneusement ces
1 instructions. Si |'appareil est
transmis & d’autres personnes,
remettez-leur également ce
mode d’emploi.

Ces insfructions peuvent étre téléchargées
sur le site Web Smeg « www.smeg.com ».

1.6 Elimination

les appareils électriques ne doivent pas
éfre jetés avec les ordures ménagéres.

E: Les appareils portant ce symbole
sont soumis & la Directive
I

européenne 2012/19/UE.

* Tous les oappareils électriques et
électroniques mis au rebut doivent
étre éliminés séparément des ordures
ménageres, en les apportant dans les
cenfres prévus & cet effet par le pays.
En éliminant correctement |'appareil
mis au rebut, on évitera des dommages
& I'environnement et des risques pour
la santé des personnes. Pour toute
information concernant |'élimination du
produit mis au rebut, veuillez contacter
'administration municipale, le service
d'élimination des déchets ou le magasin
oU vous avez acheté 'appareil.
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A Avertissements / Description

1.7 Pour économiser |’ énergie 2 Description de I'appareil

* Saufindication confraire surl'emballage, (Fig. A)
décongelez les aliments surgelés avant 1)

. ) » ) Panneau de commandes et afficheur
delesintroduire dans la cavité de cuisson. 2)

Joint
* En cas de cuissons mulfiples, on conseille  3)  |gmpe

de cuire les aliments I'un apres I'autre  4) porte
pour exploiter la chaleur déjar présente  5) Tyrbine

dans la cavité de cuisson. 6) Guides de positionnement

* Utilisez de préférence des moules foncés 7)) Réservoir d’eau amovible
en méfal : ils permettent une meilleure  8) Girille

absorption de la chaleur. 9) Lechefrite émaillée
« Sorfez du four foutes les lschefrites et les  10)Plaque de cuisson perforée en acier
grilles non utilisées pendant la cuisson. inoxydable pour la cuisson @ la vapeur

11)Plague de cuisson perforée pour la

* Arrétez la cuisson quelques minutes avant : )
cuisson Alir-Fry

que le temps normalement nécessaire ne
se soif écoulé. La cuisson se poursuivra
pendant les minutes restantes grace a la

chaleur qui s'est accumulée & l'intérieur it Risque de brilures

2.1 Avant la premiére utilisation

du four. Haute température & l'intérieur
* Réduisez au minimum les ouvertures de de la cavit¢ de cuisson durant

la porte pour éviter foute dispersion de 'utilisation.

chaleur. * Ne refirez pas la mise & la terre.
* Nettoyez constamment la cavité de * N'utilisez pas un adaptateur.

cuisson.

* N'utilisez pas une rallonge.

*le non respect de ces
instructions peut entrainer la

* Cet appareil contient des sources mort, un incendie ou un choc
lumineuses remplacables par ['utilisateur. électrique.

1.8 Sources lumineuses

e les sources lumineuses confenues
dans le produit sont déclarées aptes &
fonctionner & une température ambiante
>300 °C et destinées & étre utilisées dans
des applications & haute température
telles que les fours.

» Cet appareil contient des sources
lumineuses de classe d'efficacité « G ».
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e Eliminez les éventuelles pellicules de
profection & I'extérieur et & l'intérieur de
I'appareil y compris les accessoires.

* Enlevez les éventuelles étiquettes (&
I'exception de la plaque confenant les
données techniques| appliquées sur les
accessoires et sur les plaques.

* Enlevez et lavez tous les accessoires de
I'appareil (voir chapitre « 4 Nettoyage et
entretien »).

* Pour pouvoir commencer & uiliser
I'appareil,ilestnécessairederégler!’heure
actuelle {voir« 3.2 Mode d'emploi du four

(Fig. B - Fig.C) »).

/ Avant utilisation, vérifier que
£ tous les composants sont intacts.

2.2 Description des piéces (Fig. A)

Réservoir d’eau (7)
Réservoir d'eau extractible pour la cuisson
& la vapeur.

Lampe (3)
de

L'éclairage  interne I'appareil  se

déclenche :
* Quand on ouvre la porte.

e Pendant la cuisson des aliments.

Turbine interne (5)

La turbine refroidit I'oppareil ef se met en
marche durant la cuisson.

Le fonctionnement de la turbine crée un flux
d’air normal qui sort au-dessus de la porte
et peut confinuer pendant un court moment
méme aprés |'arrét de 'appareil.

Guides de positionnement (6)

LU'appareil dispose de 3 niveaux permettant
de positionner les lechefrites ef les grilles &
des hauteurs différentes. Les niveaux vont du
bas vers le haut.

2.3 Description des accessoires

(Fig. A)

Grille (8)

Utle comme plan d'appui pour les
récipients, les moules ou les plats de cuisson.

Plaque émaillée (9)
Ploque conseillée pour la cuisson de
gateaux, de pizzas et de patisseries au four.

Elle permet de récupérer des graisses ayant
coulé des aliments posés directement sur la
grille.
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Plaque de cuisson perforée en acier
inoxydable pour la cuisson & la
vapeur(10)

Plaque perforée recommandée pour les
cuissons & la vapeur seule ou avec une
combinaison de vapeur, par exemple de
poisson ef de légumes.

Plaque de cuisson perforée pour la
cuisson Air-Fry (11)

Plaque de cuisson perforée ef émaillée
recommandée pour la fritre & lair
d'aliments préalablement panés, précuits
et/ou surgelés (frites, croqueftes de
pommes de terre ou de viande, petites
mozzarelles, ...).

e | Les accessoires susceptibles

1 d’entrer au contact des aliments
sont fabriqués avec des
matériaux conformes aux lois
en vigueur.

Récipients pour la cuisson

* Pour les cuissons au four, vous pouvez
également  ufiliser  vos  récipients
personnels, & condition qu'ils résistent
aux hautes températures.

* Pourles cuissons & la vapeur, on conseille
d'utiliser des récipients en métal. Le métal
favorise une meilleure distribution de la
chaleur aux aliments.

* |l est normal que les récipients en métal
se déforment durant les cuissons & haute
température, mais ils reprennent leur
forme originale lorsqu'ils refroidissent.

* les plats épais en céramique peuvent
exiger plus de chaleur que la normale.
Il pourrait éfre nécessaire de prévoir des
cuissons plus longues.
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2.4 Description des commandes
(Fig. B)

Manette de navigation du
menu (12)

Elle permet de naviguer dans les différents
menus et sous-menus de linterface
utilisateur. La led correspondante s'allume
fixe pendant la navigation.

O

E Bouton START/STOP (13)

Il permet de confirmer le menu et/ou la
fonction souhaitée (pression courte) et de
démarrer ou arréter la cuisson (pression
longue). la led correspondante s'allume
fixe lorsque la cuisson démarre et s'éteint
une fois le cycle de cuisson terminé.

+

Bouton de
paramétres (14)

navigation

Il permet de naviguer entre les réglages de
cuisson qui s'affichent & I'écran.

La led correspondante s'allume pendant la
configuration.

@ Bouton SET (15)

Valide la valeur définie. Lorsque le four est
en mode horloge, s'il est enfoncé pendant
au moins 3 secondes, il affiche le menu des
réglages. La led correspondante s'allume
lorsque la cuisson démarre, elle s'éfeint
lorsque la cuisson est terminée.



Description
Afficheur (16) lcdne Sens
L'afficheur  montre  les  fonctions, les A ) _
Sires of | leurs de cuisson. . arme réservoir eau
parameires et les valeurs de cuisson 13 | | vide
2.5 Description de |’ afficheur 2
14 &Y Al détart
produit (Fig. C) & arme gelarrage
Icéne d’affichage 15 @%“ Viande et volaille
Icéne Sens
16 m Poisson ef crustacés
1 Menu cuissons
traditionnelles L& "
17 % égumes e
2 % Menu cuissons & la accompagnements
vapeur ‘e
18 ﬁ Gateaux et patisseries
3 {:P Menu Chef
19 (R Pain, pizzas et tourtes
4 ﬁ Retour
p— 20 ©) Horloge
5 Gril
21 @ Minuteur de cuisson
6 ~, Cuisson ventilée
«w . .
— inférieure - . .
= 29 @ Mmufeurcms/son
programmée
7 Cuisson statique
= 23 = Préchauffage
8 & Cuisson ventilée
— 24 START dS/TOfT + bcrre
g3 AirFry T avancement
? = (Friture & air)
10 |SSS Warm (Chauffage)
Defrost
1 ‘:)F‘ (Décongélation)
12 O Verrouillage enfants

69



Numéro recette (25)

Affiche le  numéro  correspondant
4 o recette sélectionnée dans le
Menu Chef (7.

Horloge et Minuteur (26)
Affiche I'heure @, le temps de cuisson &

et le minuteur pour la cuisson programmée

.

Température (27)

Affiche (en °C ou °F) la température de
cuisson.

Indicateur pourcentage de vapeur/
poids (28)

Affiche le pourcentage (%) de vapeur utilisé
pour la cuisson & la vapeur & ou le poids
(en kg ou en Ib) de I'aliment dans la fonction

Menu Chef (7.
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3 Utilisation

3.1 Premiére utilisation

* Réglez une cuisson d'au moins une
heure (voir « 3.2 Mode d'emploi du four
(Fig. B- Fig.C) »).

* Chauffez la cavité de cuisson vide & la
température maximale pour éliminer les
éventuels résidus de fabrication.

* Pendant le chauffage de I'appareil, aérer
la piece et ne pas rester & l'intérieur.

e lors du chauffage, & la premiere
utilisation, I'appareil peut dégager des
odeurs désagréables dues aux résidus
présents sur cerfains composants. Ces
odeurs disparaissent normalement aprés
le premier chauffage.

Utilisation des accessoires

la grille et les lechefrites doivent étre
insérées dans les dlissieres latérales
jusqu'au point d'arrét.

o | Nettoyez les léchefrites avant
1 la premiére utilisation pour
éliminer les éventuels résidus de
fabrication.




Utilisation 2

3.2 Mode d’emploi du four
(Fig. B - Fig.C)

Réglage de |’heure
Lors de la premiere connexion, ou aprés
une coupure de courant, I'appareil affiche

& I'écran I'heure clignotante et
I'icone de I'horloge ® . Pour commencer

une cuisson, sélectionnez I'heure courante :

1) Tournezla manette de droite pour régler
I'heure jusqu'a la valeur souhaitée.

2) Confirmer avec le bouton SET.

3) Répétez |'opération  pour
les  minutes et confirmer
sélectionnée.

régler
,
I'heure

Pour modifier I’heure actuelle

! et/ou le format d’affichage
(12h/24h) voir « 3.3 Menu

réglages ».

Sélection du menu et des fonctions
cuisson

Pour commencer & utiliser le four, vous
devez sélectionner le menu souhaité et, sur
la base de cette sélection, la fonction de
cuisson.

Menu cuissons traditionnelles

Menu cuissons & la vapeur

Menu Chef

Retour au menu ou
au niveau précédent

J D & [=

Pour sélectionner le menu et la fonction
souhaitée :

1) Tournez la manefte de gauche pour
sélectionner le menu souhaité.

2) Confirmer avec le bouton START/
STOP.

3) Tournez la manette de gauche pour
naviguer entre les fonctions disponibles
dans le menu sélectionné.

4) Si vous ne souhaitez pas modifier les

réglages de cuisson, démarrez avec le
bouton START/STOP.
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) ey ofe 0
2 Utilisation
Menu  Fonction Description
— Statique
L] Cuisson fraditionnelle indiquée pour la préparation d'un mets & la fois.
Parfaite pour cuire les réfis, les viandes grasses, le pain, les tourtes.
ww  Ventilé
® Cuisson intense et homogene. Parfaite pour les biscuits, les gateaux et
les cuissons sur plusieurs niveaux.
(%) P
w
= Gril
o T
% Elle permet de griller ef gratiner avec d’excellents résultats. Utilisée en
o fin de cuisson, elle permet d’obtenir un dorage uniforme des aliments.
E Ventilé inférieur
S ™ La chaleur provient exclusivement du bas de la cavité. Elle est parfaite
" pour la cuisson des farfes sucrées et salées, des gateaux et des
g pizzas.
A Air-Fry
= s ‘ . . . ‘
O = Utile pour obtenir des fritures avec peu ou pas d'huile. On conseille
d'utiliser la plaque perforée appropriée.
Warm
o
Utile pour chauffer ou garder les mets au chaud.
Defrost
ter Utile pour décongeler des aliments congelés.
Vapeur pure
x Cuisson & la vapeur pure (100 %) idéale pour le poisson, les
w @ légumes, le poulet, le riz, les pommes de terre et les gateaux. A basse
a 9 P P g
< tfempérature, elle peut étre ufilisée pour favoriser le levage des pates.
< On conseille d'utiliser la plague perforée appropriée.
—
< ww..  Ventilé + vapeur
z ® Cuisson combinée ventilée et vapeur [niveau de vapeur réglable de
9 ~ 204707%).
(7]
7]
=) .. Gril ventilé + vapeur
O

A,
R

Cuisson combinée gril ventilé ef vapeur (niveau de vapeur réglable

de 20 670 %).

Apres avoir choisi la fonction cuisson, il sera possible de régler, si vous le souhaitez, les
valeurs de température, de temps de cuisson et de cuisson programmée (voir pages

suivantes).
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Dans

sélectionner

Utilisation

Chef,

différentes

le  menu VOUS

recettes

chaque catégorie d'aliments.

1

Les recettes ont été créées par
les chefs Smeg pour préparer
en moins de temps les plats les
plus populaires.

En choisissant le type et le poids
du mets, |'appareil sélectionne
la fonction, le temps et la
température les plus appropriés.

De petites variations de temps
sont possibles en fonction des
ingrédients ou des accessoires
de cuisson utilisés, ainsi que du
degré de dorure souhaité.

Il est recommandé de toujours
vérifier les aliments & la fin de la
cuisson prédéfinie.

pouvez
pour

1)

2)

3)

4)
5)

6)

7)

L 2
=

Sélectionnez le menu et la catégorie
d’aliments souhaitée.

Tournez la manette de droite pour
sélectionner__la  recette  souhaitée.
Lindicateur de la recette clignote.

Si vous ne souhaitez pas modifier les
réglages de cuisson, démarrez avec le
bouton START/STOP.

Si vous souhaitez modifier la recetfte
alors que la cuisson a déja commencé :
Appuyez sur  le  bouton  SET.

Lindicateur clignote.

Tournez la manette de droite pour
sélectionner un nouveau réglage.
Confirmer avec le bouton START /STOP
ou affendre 5 sec pour la confirmation
automatique.

Niveau
Menu  Catégorie Recettes Accessoire va du bas
vers le haut
PO1 Ribs 7, Lechefrite émaillée 1
PO2 Saucisses de porc Lechefrite perforée 2
PO3 Lc?hge de porc Lechefrite émaillée 1
rotie
o & P04  Roti de boeuf Lechefrite émaillée 1
T
O Vidnde et COnord e
volaille PO5 ['étouffée, en @, lechefrite émaillée 1
morceaux
P06 Poulet rofi, entier &7,  Lechefrite émaillée 1
PO7 Nuggets de Lechefrite perforée 1
poulet
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Niveau
Menu  Catégorie Recettes Accessoire va du bas
vers le haut
POS Pavé/darde de @ Ploque, dg cuisson 2
saumon perforée inoxydable
PO9 Poisson entier @, Lechefrite émaillee 1
P10 Merlu gratiné Lechefrite perforée 1
N P11 Dorgde/bor en Lechefrite émaillée 1
) papillote
P0|sson'et P12 Calmars/ 7 Plaque de cuisson 2
R e encomets/seiches perforée inoxydable
Coquilles St
L P13 Jacques/moules Lechefrite perforée 2
% gratinées
P14 Crevettes panées Lechefrite perforée 2
p15 Fommes de ferre Lechefrite émaillée 1
au four
P16 Légumes gratings Lechefrite émaillée 1
ﬂ P17 Me|onge de Lechefrite perforée 1
) légumes au four
Légumes et ac-
compagnements P18 Légumes farcis 7, Lechefrite émaillée 1
Frites/ croquettes
P19 de pommes de Lechefrite perforée 2

terre, surgelées
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Utilisation 2

Niveau
Menu  Catégorie Recettes Accessoire va du bas
vers le haut
P20 Fondant au 7 f\/\ou|e’s sur lechefrite 1
chocolat perforée
P21 Tarte aux pommes Plat sur grille 1
P22 Tarte confiture Plat sur grille 1
M >
R P23 Génoise Z, Plat sur grille 1
Gateaux et
patisseries P24 Cheesecake Plat sur grille 1
P25 Muffins/cupcakes f\/\ou|e,s sur lechefrite 1
perforée
P26 Biscuits Lechefrite émaillée 1
L
w s Bol dans le fond du
T 5 7
= P27 levage des pates {7 four 1
P28 Pizz0 dons un Lechefrite émaillée 1
moule
P29 LQngnes/pofes 7, lechefrite émaillée 1
o au four
Gnocchis de Plague de cuisson
Pain, pizzas et P30 pommes c!e Tgrre/ %’JJ perforée inoxydable 2
tourtes raviolis chinois
P31 Pain & lalevure 7, Lechefrite émaillée 1
P32 Fougasse @, Lechefrite emaillée 1
P33 Gratin de légumes {Z, Plat sur grille 1

Aprés avoir sélectionné la recette, vous pourrez modifier le poids défini (voir « Modification
du poids ») et, si vous le souhaitez, sélectionner une heure de départ programmée (voir
« Réglage de la cuisson programmée »). Le temps de cuisson est calculé automatiquement
en fonction du poids sélectionné, mais il peut étre modifié au besoin (voir « Réglage de la
cuisson programmée »).
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Modification de

cuisson

la température de

e | Réglage non disponible dans le

1 Menu Chef {?

Avant le démarrage de la fonction :

1) Sélectionnez le menu et la fonction
souhaifée.

2) Tournez la manefte droite  pour
augmenter ou diminuer la valeur de la
température (|'indicateur des degrés
clignote).

3) Appuyez sur le bouton START/STOP

pour démarrer la fonction.

Durant la cuisson :

1) Appuyez sur le bouton SET.

2) Tournez la manefte droite  pour
augmenter ou diminuer la valeur de la
température (|'indicateur des degrés
clignote).

3) Confirmez avec le bouton
START/STOP ou attendez 5 secondes
pour que la cuisson reprenne

automatiquement avec les nouvelles
valeurs définies ('indicateur des degrés
cesse de clignoter).

76

2 Utilisation

Réglage de la durée de cuisson

e | Réglage non disponible dans le

1 Menu Chef {?

1) Appuyez sur le bouton SET jusqu'a ce
que l'icone du minuteur & clignote.

2) Tournez la manette de droite pour
modifier la durée de la cuisson.

3) Confirmer avec le bouton START/
STOP. Si la durée de cuisson est
modifiée avec la fonction en cours,
suivez les instructions ci-dessus pour
définir les nouvelles valeurs et aftendez
5 secondes pour que la cuisson
reprenne automatiquement avec les
nouvelles valeurs définies.

le défilement de la durée de cuisson
sélectionnée est signalé par le vidage
progressive de la barre d'avancement.




Utilisation 2

Réglage de la cuisson programmée

la cuisson programmée permet de
ferminer une cuisson & une heure fixée par
utilisateur. En fonction de la durée définie
par |'vtilisateur et de I'heure de fin de
cuisson sélectionnée, I'appareil programme
automatiquement le démarrage de la
cuisson.

e | Dans I'heure de fin de cuisson
1 les minutes nécessaires pour
le préchauffage sont déja
calculées.

1) Appuyez sur le bouton SET jusqu'a ce
que l'icone de la cuisson programmée
¥ clignote.

2) Tournez la manette de droite pour
sélectionner |'heure de fin de cuisson.

3) Confirmer avec le bouton START/
STOP. l'appareil aftend ['horaire de
démarrage sélectionnée.

/ * Il n'est pas possible de
£ | programmer la fin de

la  cuisson sans  avoir
préalablement réglé la durée.

* Il n’est pas possible de
sélectionner une  cuisson
programmée lorsque la

cuisson est déja en cours.

Pour annuler la cuisson programmée :

1) Appuyez sur le bouton SET jusqu’a ce
que l'icéne de la cuisson programmée
& clignote.

2) Tournez la manette de droite dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre
jusqu’a ce que vous reveniez & |'heure
actuelle et remettiez & zéro la cuisson
programmee.

3) Confirmer avec le bouton START/
STOP.

Modification du niveau de vapeur

e | Réglage disponible uniquement
1 dans le menu Cuissons a la

)
w~

vapeur

Dans les fonctions de cuisson combinée
(ventilée et grill), il est possible de régler le
niveau de vapeur d'un minimum de 20 % &
un maximum de 70 % :

1) Appuyez sur le bouton SET jusqu'a
ce que l'indicateur du pourcentage %
clignotant s'affiche.

2) Tournez la manette de droite pour
augmenter ou diminuer le niveau de
vapeur souhaité.

3) Confirmer avec le bouton START/
STOP. Si le niveau de vapeur est
modifi¢ avec une fonction en cours,
suivez les instructions ci-dessus pour
définir les nouvelles valeurs et aftendez
5 secondes pour que la cuisson
reprenne aufomatiquement avec les
nouvelles valeurs définies.
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Modification du poids

e | Réglage disponible uniquement

1 dans le Menu Chef {?

1)

2)

3)
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Appuyez sur le bouton SET jusqu'a ce
que |'unité de mesure du poids (kg/Ib)
clignote.

Tournez  la manette  de  droite
pour modifier le poids défini (la
durée de cuisson sera mise & jour
automatiquement).

Confirmer avec le bouton START/
STOP. Si le poids est modifié avec la
fonction en cours, suivez les instructions
ci-dessus pour définir les nouvelles
valeurs et affendez 5 secondes que
la cuisson reprenne automatiquement
avec les nouvelles valeurs définies.

2 Utilisation

Phase de préchauffage

Lo cuisson est foujours précédée d'une
phase de préchauffage =k qui permet
& l'appareil d'atteindre plus rapidement
plus rapidement la température idéale de
cuisson.

Pendant cette phase, I'indicateur s'allume
=l et le niveau progressif d'atteinte de la
fempérature est signalé.

/ Il est recommandé de ne pas
&7 | enfourner le mets pendant que

la température monte, sauf
indication contraire dans la
recette.

Au terme du préchauffage, un signal sonore
infervient pour indiquer le passage & la
phase de cuisson, qui doit éfre confirmé en

appuyant sur le bouton START/STOP ou en

enfournant le mets.

e | Si un minuteur de cuisson a
1 été configuré, le décompte
commence automatiquement
une fois la fin de la phase de
préchauffage confirmée.




Utilisation 2

Démarrage de la cuisson

1) Ouvrez la porte.

2) Infroduisez le mets & cuire & l'intérieur
de la cavité de cuisson.

3) Fermez la porfe. La cuisson démarre
automatiquement et l'indicateur =k
s'éteint.

/ Dans le cas d'un aliment déja
£ | cuit, il faut également appuyer

sur la touche START/STOP (13)
pour démarrer la cuisson aprés
le préchauffage.

Fin de la cuisson

Si une durée de cuisson a été définie, elle
se ferminera automatiquement. L'afficheur
indique le message m I'icone du
minuteur (& clignote et un signal sonore se
déclenche ; on peut le désactiver & |'aide

du bouton START/STOP.

Pour terminer la cuisson manuellement
et revenir & l'affichage de I'horloge,
maintenez le bouton START/STOP enfoncé

pendant au moins 3 secondes.

Chaleur résiduelle

Ala fin de I'utilisation, si le compartiment de
cuisson est encore chaud, l'indicateur du
niveau de chaleur résiduelle s'affichera.

| [ w— —— ] |
Le niveau indiqué baisse automatiquement

lorsque la température baisse, jusqu'a
s'éteindre.

Charge du réservoir pour la cuisson a la
vapeur (Fig. D)

/ Le manque d’eau dans le
£ réservoir est signalé par le
voyant ¢ clignotant.

1) Appuyez sur le  bouton de
déverrouillage au-dessus du couvercle
et tirez pour |'ouvrir.

2) Soulevez la poignée et refirez le
réservoir.

3) Remplissez d'eau le compartiment de
chargement & gauche jusqu’a ce qu'il
atteigne le niveau MAX indiqué sur le
réservoir.

/ Utilisez de I’eau fraiche du
£ robinet, peu calcaire, de |'eau
adoucie ou de |'eau minérale
plate.

N’utilisez ni de I’ eau distillée, ni
I’eau du robinet contenant une
grande quantité de chlorure
(> 40 mg/) ni d’ autres liquides.

4) Insérezleréservoirdansle compartiment
du four et fermez le couvercle.

5) Alafin de I'opération, confirmez avec
le bouton START/STOP.

Attention

Neremplissezpasle compartiment
& droite, utilisé exclusivement pour
les opérations de vidage de |'eau
(ou d'autres liquides) présente
dans le réservoir.
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o | Si le réservoir d’eau est vide
1 pendant une cuisson & la
vapeur, celle-ci s’ arréte et reste
en attente pendant une durée
maximale de 5 minutes.

La  cuisson reprend dés
réception de la confirmation
que le réservoir a été rempli.

Si, au terme du temps d’attente
maximal de 5 minutes, le
réservoir d’eau n’a pas été
rempli, I’appareil continuera &
cuire sans vapeur ou, dans le
cas d’une fonction vapeur pure,
mettra fin & la cuisson.

3.3 Menu réglages

/ L’accés au menu des réglages
£ n’est possible qu’avec le four
en mode horloge.

1) Appuyez sur la touche SET pendant au
moins 3 secondes.

2) Tournez la manefte de gauche pour
naviguer parmi les éléments du menu.

3) Tournez la manette de droite pour
régler la valeur souhaitée et confirmez
avec le bouton SET.

4) Appuyez sur la fouche SET pendant au
moins 3 secondes pour enregistrer la
configuration et sortir du menu.
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2 Utilisation

m Verrouillage enfants

Il permet & I'appareil de bloquer (Bn) les
commandes.

Quand la fonction est active sur I'afficheur,
le voyant o s'allume.

/ Pour désactiver la fonction,
£ entrez dans le menu Parameétres
et sélectionnez OFF.

E&ls.-.

Active (On) ou désactive (OFF) les sons émis
par le four.

m Format heure

Regle [affichage de
le format & 12 heures

24 heures (2HH).

/ La fonction Format de |’heure
£ est sélectionnée a

I'horloge  dans
(I2H) ou o

& I'usine sur
— 24 H.

Modification de |’heure

1) LUafficheur  montre  licone  de

I'horloge © et les chiffres de I'heure
commencent & clignoter.

2) Tournez la manette de droite jusqu’a la
valeur souhaitée.

3) Confirmer avec le bouton SET.

4) Répétez |'opération pour régler les
minutes.

/ Il est toujours possible de

& | modifier I'heure réglée en

accédant au menu des réglages
et en tournant la manette
gauche jusqu’a ce que |’heure
clignotante  apparaisse &
I"écran.



Utilisation 2

m Réglage de |’ unité de mesure

Réglez 'unité de mesure de la température
et du poids (pour le Menu Chef] selon le
tableau suivant :

Valeur Température Poids
EU °C kg
us °F lb

m Luminosité de I’ afficheur

Elle permet de choisir le niveau de luminosité
de I'afficheur selon le tableau ci-apres :

Valeur Luminosité de |’ afficheur
] 25%
2 35%
3 50%
4 70%
5 Q0%
/ La fonction Luminosité de
£ | I'afficheur est sélectionnée a
— |"usine sur 5.

M Fonction ECO de |’ afficheur

Si elle est activée (On), elle permetira de
réduire automatiquement le niveau de
luminosité de I'afficheur lorsque le four est
en mode horloge.

/ Elle n‘a pas d'effet si la
£ | luminosité de I’ afficheur est déja

réglée sur 1.

w Dureté de |'eau

Elle permet de sélectionner la valeur de
dureté de I'eau pour optimiser le processus
de détartrage.

e | La fonction Dureté de I'eau est
1 sélectionnée a I'usine sur le
niveau moyen 3.

Selon le degré de dureté de I'eau configuré,
loa demande de démarrage du cycle de
détartrage apparaitra & une fréquence
différente.

le nombre d'heures d'utilisation des
fonctions vapeur, au terme desquelles le
détartrage sera demandé, est le suivant :

Valeur Heures
1 18
2 12
3 Q
4 6
5 4
m Détartrage
Si activée (Un) elle  permet e

démarrage du cycle de détarfrage (voir
« 4.1 Détartrage (Fig. E) ».

m Fonction

Showroom  (uniquement
exposants)

démonstration
pour les

Sielleestactivée (Un) elle permetal'appareil
de désactiver les éléments chauffants et de
lancer un mode Démonstration depuis le
panneau de commande.

Pour utiliser l'appareil normalement, ce
mode doit étre désactivé (OFF).
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4 Nettoyage et entretien

le manuel d'instructions  contient  des
instructions appropriées pour le neffoyage,
I'entretien et les opérations recommandées
par le fabricant au client. Toute autre
intervention doit étre effectuée par un
représentant d'un service autorisé.

Avant d'effectuer |'opération de neftoyage,
débranchez TOUJOURS la fiche de la prise

de courant et laissez I'appareil refroidir.

Attention
* N'ufilisez pas de jefs de vapeur

pour netftoyer |'appareil.

* N'ufilisez pas de produits de
neffoyage & base de chlore,
d’ammoniaque ou d'eau de
Javel sur les parties en acier
ou traitées en surface avec des
finitions métalliques.

* N'ufilisez pas de détergents
abrasifs ou corrosifs.

* N'ufilisez pas de matériaux
réches, abrasifs, ou de racloirs
métalliques tranchants.

* Nettoyez régulierement
les composants, outils et
accessoires  aprés  chaque

utilisation.
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Nettoyage et entretien

Nettoyage des surfaces

Pour une bonne conservation des surfaces,
neftoyez-les régulierement aprés chaque
utilisation, aprés les avoir laissées refroidir.

Nettoyage ordinaire quotidien

N'utilisez que des produits spécifiques ne
contenant pas de subsfances abrasives ni
acides & base de chlore.

Versez le produit sur un chiffon humide
et passez-le sur la  surface, rincez
soigneusement ef essuyez avec un chiffon
doux ou en microfibre.

Taches d’aliments ou résidus

Evitez absolument d'utiliser des éponges en
acier et des racloirs franchants susceptibles
d'endommager les surfaces.

Utlisez  les  produits  normalement
préconisés, non abrasifs, en vous servant
éventuellement d'ustensiles en bois ou en
plastique. Rincez soigneusement et essuyez
avec un chiffon doux ou en microfibre.

Evitez de laisser sécher & l'intérieur de
I'appareil des résidus d'aliments & base de
sucre (tels que la confiture) car ils peuvent
abimer I'émail & l'intérieur de |'appareil.



Nettoyage et entretien

Nettoyage des accessoires

Lavez tous les accessoires dans de |'eau
chaude savonneuse avec une éponge
douce ou un chiffon en plastique doux.
Rincez et séchez compléfement. N'utilisez
pas de défergents abrasifs, d’éponges
métalliques ou d'outils métalliques pour
neffoyer les accessoires car ils pourraient
endommager les surfaces.

Pour prolonger la durée de vie des
accessoires, il est déconseillé de les laver
au lave-vaisselle.

Nettoyage de la vitre de la porte

On conseille de nettoyer constamment
la vitre de la porte. Utilisez du papier
absorbant de cuisine. En cas de saleté
résistante, lavez avec une éponge humide
ef un détergent normal.

Nettoyage de la cavité de cuisson

Pour une bonne conservation de la cavité
de cuisson, il faut la nettoyer régulierement
aprés |'avoir laissée refroidir.

Fvitez de laisser sécher des résidus
d'aliments & lintérieur de la cavité de
cuisson pour ne pas endommager |'émail.

Pour faciliter les opérations de nettoyage,
on conseille d'enlever les guides laférales
de positionnement.

Il suffit de tirer soigneusement sur le chassis
pour le détacher des fixations latérales. Pour
le remonter, il suffit de l'insérer & nouveau
dans les sieges latéraux et d'exercer une
légére pression.

Utilisation de la fonction vapeur pour le
nettoyage assisté

Vous pouvez utiliser la fonction vapeur pour
adoucir les éventuels résidus de saleté et
simplifier leur élimination.

Avant de démarrer la fonction, il est %

recommandé de pulvériser sur les parois
latérales de la cavité de cuisson une
émulsion d'eau et de détergent pour
vaisselle.

1) Sélectionnez la fonction Vapeur pure
dans le menu correspondant Cuisson &
la vapeur.

2) Régler les parametres de température &
100°C et durée 18",

3) Démarrez la fonction avec le bouton
START/STOP, & la fin de la phase de
préchauffage, appuyez de nouveau
sur le bouton START/STOP.

4) Ala fin de la fonction, ouvrez la porte
et utilisez un chiffon en microfibre pour
finaliser le neftoyage de la cavité de
cuisson.

Séchage

La cuisson des aliments génere de |"humidité
& l'intérieur de la cavité de cuisson. Il s'agit
d'un phénoméne normal qui ne compromet
pas le fonctionnement correct de I'appareil.

Ala fin de chaque cuisson :

1) Laissez refroidir I'appareil.

2) Eliminez la saleté & l'intérieur de la
cavité de cuisson.

3) Séchez la cavité de cuisson avec un
chiffon doux.

4) laissez lo porte ouverte le temps
nécessaire pour le séchage complet
de la cavité de cuisson.
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4.1 Détartrage (Fig. E)

Chaque fois que I'icone Y& fixe apparait
surl'afficheur cela signifie qu'il est forfement
recommandé de procéder au détartrage
de la chaudiere.

Chaque fois que I'icone Y& clignotante
apparait sur I'écran, cela signifie qu'il est
obligatoire de procéder au détarfrage de
la chaudiere et que la sélection d'autres
cuissons & la vapeur n'est pas autorisée fant
qu'elle n'est pas terminée.

/ La fréquence & laquelle le
£ détartrage est demandé varie en
fonction de la valeur de dureté
de |’eau réglée (voir « 3.3 Menu
réglages »).

o | Sicela est jugé opportun, il est
1 toujours possible d’effectuer le
cycle de détartrage & |’avance.

Attention
la présence de calcaire due

& l'obsence de défartrage,
peut comprometire & la longue
le fonctionnement correct de
I'appareil.

1) Pouraccéderalafonctiondedétartrage,
entrezdansle menu desparametres (voir
« 3.3 Menu réglages »).

2) Tournez la manette de gauche jusqu'a
ce que le message apparaisse

sur I"afficheur .
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3) Tournez la manette de droite pour
activer la fonction (On) et confirmez
avec le bouton SET pour démarrer le
cycle de détartrage.

4) Pour annuler le détartrage, appuyez
sur le bouton START/STOP pendant au
moins 3 secondes.

Attention

Une fois démarr¢, le cycle de
détarirage ne peut étre interrompu
qu'a la fin de la phase de
remplissage du réservoir avec
une solution de détarfrage (voir
paragraphe suivant St2). Aprés
cela, I'appareil ne permetira
aucune autre fonction fant que le
processus de détartrage n'est pas
terminé. La durée fotale du cycle
est d'environ 40 minufes.

/ Il est nécessaire de rester
£ 14 proximité de I'appareil

pendant toute la durée du
cycle de détartrage car des
interventions de |’utilisateur
peuvent éitre nécessaires, telles
qu’un nouveau remplissage du
réservoir.

o |Le cycle se compose de
1 6 étapes, signalées par la
vidage progressive de la barre
d’avancement (24) et par les
indicateurs sur |'écran Stl,

St2, ...




Nettoyage et entretien

Evacuation de I’eau résiduelle (St1)

1) Uappareil effectue le  processus
d'élimination de 'eau résiduelle, qui
est évacuée dans le compartiment
d'évacuation & droife.

2) Appuyez sur  le  bouton de
déverrouillage au-dessus du couvercle
et tirez pour | ouvrir.

3) Souleverlamanette, extraire le réservoir
et le vider.

Attention

Attention :
chaude.

I'eau pourrait éfre trés

Remplissage du réservoir avec une
solution de détartrage (St2)

1) Remplissez le  compartiment  de
chargement & gauche avec une
solution d'eau et de détarfrant aux
doses recommandées par le fabricant.

Attention
Ne  remplissez  pas le

compartiment d'évacuation d'eau
& droite.

Utilisez de l’eau fraiche du
robinet, peu calcaire, de |'eau
adoucie ou de |I'eau minérale
plate.

7

N’utilisez ni de I’ eau distillée, ni
I’eau du robinet contenant une
grande quantité de chlorure
(> 40 mg/I) ni d’ autres liquides.

7

2) Insérezleréservoirdansle compartiment
du four et fermez le couvercle.

e | A partir de ce moment, il ne
1 sera plus possible d’annuler le
processus de détartrage.

Démarrage de la fonction de détartrage

(St3)

1) Appuyez sur la touche SET pour
confirmer |'opération.

2) LUappareil commence la procédure de
neffoyage de la chaudiére, I'afficheur
indique la durée totale de |'opération.

e | Pendant le détartrage,
1 I’appareil effectuera quelques
pauses pour permetire au

détartrant d’agir efficacement.
Attendez la fin du cycle.

Evacuation de la solution de détartrage

(St4)

1) Au tferme du processus de nettoyage,
I'appareil  décharge o solution
de défarfrage résiduelle dans e
compartiment d'évacuation du
réservoir.

2) Refirez le réservoir et videz-le de la
solution détartrante.

Attention
la solution de détarirage peut
encore étre chaude.
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Remplissage du réservoir avec de |'eau

propre (St5)

1) Nettoyez le réservoir et remplissez
d'eau propre le compartiment de
chargement & gauche jusqu’a ce qu'il
afteigne le niveau MAX.

2) Insérezleréservoirdansle compartiment
du four et fermez le couvercle.

3) Appuyez sur la touche SET pour
confirmer "opération.

Rincage du circuit hydraulique (St6)

1) Uappareil commence la procédure
de nettoyage du circuit hydraulique,
I'afficheur indique la durée totale de
I'opération.

2) Auterme du rincage, |'afficheur montre

le message m etun signal sonore

se déclenche.

3) Appuyez sur le bouton START/STOP
pendant au moins 3 secondes pour
sortir de la fonction de détartrage.
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Entretien du joint
Le joint doit étre souple et élastique.

Pour maintenir le joint en parfait état de
propreté, utilisez une éponge non abrasive
etlavez-le & I'eau fiede.

Remplacement de I’ampoule d’ éclairage
interne

Attention
* Mettez I'appareil hors tension.
* Utilisez des gants de protection.
* Laissez refroidir I'appareil.
1) Enlevez tous les accessoires présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

2) Enlevez le couvercle de I'ampoule en
le dévissant manuellement.

/ Veillez & ne pas rayer |I’émail de
£ la paroi de la cavité de cuisson.

3) Dévissez et enlevez |'ampoule.
4) Une fois I|'‘ampoule remplacée,
remontez la coque de protection.



Probleme

Causes probables

Solution

Le four ne s’allume pas.

la fiche n'est pas
correctement branchée sur
la prise.

Le cable est défectueux.

Assurez-vous que la fiche soit
correctement branchée sur la
prise.
Contactez le service
d'assistance technique de la
zone.

Assurez-vous que le courant
fonctionne normalement.
Si le probleme ne se résout

pas, confactez un éleciricien
qualifié.

Absence  de  courant
électrique.
la fiche n'est pas

correctement branchée sur

Assurez-vous que la fiche soit
correctement branchée sur la

L' afficheur ne s’allume la prise. prise.

pas. . Contactez le service
Panne possible de la carte 7~ A
. : d'assistance technique de la
électronique.

zone.

lo fiche n'est pas Assurez-vous que la fiche soit
correctement branchée sur  correctement branchée sur la
la prise. prise.

l'ampoule interne ne Remplacement de I'ampoule

s’allume pas.

Défaillance possible de
la lampe interne ou du
capteur de la porte du four.

d'éclairage infeme  [voir « 4
Neftoyage et enfretien »). Si
le probleme n'est pas résoly,
contactez le service d'assistance
technique de la zone.

La cuisson ne démarre
pas.

Absence de confirmation
aprés préchauffage (=§
allumé).

La porte du four n'est pas
bien fermée.

Panne possible du capteur
de la porte du four.

Assurez-vous, & la  fin
du préchauffage, de
confirmer le passage &
la phase de cuisson (voir
« 3.2 Mode d'emploi du four
(Fig. B - Fig.C) »).

Assurez-vous que la porte du

four est bien fermée.

Contactez le service
d'assistance technique de la
zone.
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Probléme

Causes probables

Solution

La cuisson démarre mais
le four ne devient pas

chaud.

la porte du four n'est pas
bien fermée.

Panne  possible  des
résistances ou du capteur
de la porte du four.

la foncfion  Showroom
pour les exposants a été
activée par erreur.

Assurez-vous que la porte du
four est bien fermée.

Contactez le service
d'assistance technique de la
zone.

Assurez-vous que la fonction
Showroom est désactivée
(voir « 3.3 Menu réglages »).

Méme aprés |’extinction
de |'appareil,  vous
entendez le bruit d’un
ventilateur.

Lle venfilateur continue &
fonctionner pour  refroidir
I'appareil jusqu'a ce que
la température inferne soit
suffisamment basse.

Attendez  que le temps
nécessaire au refroidissement
de 'appareil soit écoulé.

Si, aprés ce délai, le ventilateur
ne s'éteint pas, confactez le
service d'assistance technique
de la zone.

Durant le fonctionnement,
de I’air chaud s’échappe
d’au-dessus de la porte
du four.

Pendant le fonctionnement,
il y a des fuites normales
d'air chaud par le haut
pour refroidir |'appareil.

Attendre le  refroidissement
normal de |'appareil.

Si les fuites d'air chaud
persistent  ou si elles

proviennent d'autres parties
du four, veuillez contacter
votre centre de service local.

Durant le fonctionnement,
une odeur de brilé se
dégage.

A la premiere utilisation,
il peut arriver que vous
sentiez une odeur de brolé.

Résidus alimentaires
possibles & l'intérieur de
I'appareil en contact avec
les résistances.

Assurez-vous  d'avoir  suivi
les instructions de premiére
utilisation de |'appareil (voir
« 3.1 Premiére utilisation »).

Assurez-vous  de  suivre
correctement les instructions
de neftfoyage et d'entretien de
I'appareil (voir « 4 Neftoyage
et entretien »).
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Probléeme

Causes probables

Solution

Le four ne génére pas de
vapeur.

Le réservoir d'eau n'a pas
été inséré correctement
dans le compartiment du
four.

Le réservoir d'eau est vide
ou insuffisamment rempli
(alarme o J clignotante).

d'eau

le réservoir n'a
pas ét¢ rempli dans
le  compartiment  de
chargement.

le détarfrage obligatoire
(alarme &Y clignotante)
est requis.

Assurez-vous que le réservoir
d'eau a été correctement
inséré dans le compartiment
du four.

Remplissez le réservoir d'eau
jusqu’a ce que le niveau MAX
indiqué sur le réservoir soit
afteint.

Assurez-vous que le réservoir
a éfé correctement rempli
d'eau dans le compartiment
de chargement approprié &
gauche.

Effectuer un cycle
de détartrage (voir
« 4.1 Détartrage (Fig. E) »).

. Contactez le service
Panne possible de la 7 .
" d'assistance technique de la
chaudiére.
zone.
Pour évacuer l'eau
manuellement, accédez &
la fonction de détartrage
Pendant | et démarrez-la (voir
Fe" rcm - e « 4.1 Détartrage (Fig. E) »).
onctionnement, l'alarme . . , .
' Si, aprés confirmation, Au  cours de la premigre

récipient eau vide 4]
reste allumée bien que
le récipient d'eau soit
rempli et correctement
positionné  dans e
compartiment du four.

l'alarme  persiste, il est
recommandé de vidanger
manuellement 'eau et de
réinitialiser le circuit.

étape, indiquée sur ['écran
par l'indicateur St1, l'appareil
proceéde & [¢limination de
l'eau résiduelle.

Ala fin de cette étape, quittez
le cycle de détarfrage en
appuyantsurlatouche START/
STOP pendant au moins
3 secondes.
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Que faire si...

Probléme Causes probables Solution
Attendre le refroidissement
Pendant le fonctionnement, normal de I'appareil.
Durantle fonctionnement, des fuites de vapeur parle Si les fuites de  vapeur
de la vapeur s’échappe haut sont normales pour persistent ou si elles se

du dessus de la porte du
four.

refroidir I'appareil et pour
une bonne gestion du cycle
de cuisson & la vapeur.

produisent & partir d'autres
parties du four, confactez le
service d'assistance technique
de la zone.

Durantle fonctionnement,
de l'eau s’égoutte sur
le niveau de dessous la
porte.

Pendant le fonctionnement,
il peut arriver que des
aliments & forte teneur
en humidit¢ (comme le
pain surgelé) créent de la
condensation qui, glissant
le long de lo surface
intérieure  de la  porte,
gouttent sur le niveau.

la porte du four est
fréquemment ouverte
durant le fonctionnement.

Probleme possible avec le
joint.

Si des fuites d'eau excessives
persistent, confactez le service
d'assistance technique de la
zone.

Limiter les opérations
d'ouverture et de fermeture
de la porte du four pendant la
cuisson.

Contactez le service
d'assistance technique de la
zone.

Le réservoir d'eau ne
s'insére pas dans le
logement du four.

Le réservoir d'eau n'a pas
été inséré dans le sens
correct.

Assurez-vous que le réservoir
d'eau a été inséré dans le
sens correct et que la porte
est fermée.

affiche 'un
d’erreur

L’ afficheur
des  codes
suivants :

Errl1 / Err2 / Err3 /
Err4d / Err 5

Panne interne possible.

Contactez le service
d'assistance technique de la
zone.

Q0

/ Si le probléme n’a pas été résolu ou en présence d’autres types de pannes,
£ contactez le service d’assistance le plus proche.



1 Hinweise

Die vorliegende Bedienungsanleitung ist
ein fester Bestandteil des Gerdtes und
ist deshalb fir die ganze lebensdauer
des Gerdtes sorgféltig und in Reichweite
aufzubewahren.

1.1 Zweckbestimmung

Die Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise
und das Versgumnis, die Anweisungen fir
das Kombigerdt zu lesen, kann zu einer
unsachgemdaBen Verwendung des Gerdtes
und damit zu Verletzungen fuhren.

* Verwenden Sie das Gerétnichtfur andere
Zwecke als die, fir die es entwickelt
wurde. Eine unsachgemdiBe Verwendung
kann Verletzungen zur Folge haben.

e Das Gerdat ist nicht fur den Betrieb
mit externen Zeitschaltuhren oder mit
Fernbedienungssystemen vorgesehen.

* Dos Gerdt in geschlossenen Raumen
und vor Witterungseinflissen geschitzt
verwenden.

* Das Gerdt ist zum Garen von Speisen in
Privathaushalten bestimmt:

-Im Kuchenbereich fur das
Geschéftspersonal, in Biros und in

anderen Arbeitsbereichen.

-Von Hotel- und Motelgdsten und in
Wohnkomplexen.

- In B&B und Agrotourismen.

-Andere  Verwendungen  wie in
Restaurants, Bars und Cafés werden als
unsachgemdf angesehen.

1.2 Allgemeine Sicherheitshinweise

Die Sicherheitshinweise fur eine sichere
Verwendung des Gerdtes befolgen.

* Dieses Gerdt und seine zugdnglichen
Teile werden wdhrend des Gebrauchs
sehr  heif: kleine Kinder missen
ferngehalten werden. Die Heizelemente
wdhrend des Betriebs nicht berihren.

* Wahrend des Verstellens von Speisen
im Inneren des Garraums die Hande mit
Warmeschutzhandschuhen schitzen.

e Niemals versuchen, eine Flamme oder
einen Brand mit Wasser zu I6schen. Das
Gerat ausschalten und die Flamme mit
einem Deckel oder einer Léschdecke

abdecken.

¢ Dieses Geratdarfvon Kindernab 8 Jahren
sowie von Personen mit eingeschrénkfen
kérperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder Personen verwendet
werden, die keine Erfahrung im Umgang
mit Elekirogerdten haben, sofern diese
von Erwachsenen, die fur ihre Sicherheit
verantwortlich sind, angewiesen oder
beaufsichtigt werden.

* Kinder dirfen nicht mitdem Gerét spielen.

¢ Halten Sie Kinder unter 8 Jahren von dem
Gerdt und dem Netzkabel fern, wenn sie
nicht stéindig beaufsichtigt werden.



e Weihrend des Betriebs Kinder unter 8
Jahren nicht in der Nahe des Gerdtes
lassen.

* Die Reinigung und Wartung dirfen nicht
durch unbeaufsichtigte Kinder erfolgen.

* Der Garvorgang muss immer berwacht
werden. Ein kurzer Garvorgang muss
immer und stéindig Uberwacht werden.

* Das Gerdt wdhrend Garvorgdngen,
bei denen Fette oder Ole freigegeben
werden kénnen, nicht unbeaufsichtigt
lassen, da sich diese durch Uberhitzung
entzinden kénnen.

* Besonders vorsichtig vorgehen.

e Kein Wasser direkt auf die heifen
Backbleche giefen.

Die  Backofentir ~ wdhrend  des
Garvorgangs geschlossen halten.

* Wenn  Speisen bearbeitet werden
missen oder am Ende des Garvorgangs,
die Tur 5 cm &ffnen, den Dampf austreten
lassen, dann die Tur komplett &ffnen.

e Das Gerat und seine Teile erhitzen sich
stark wdhrend des Gebrauchs. Die
Heizelemente wdhrend des Betriebs
nicht berihren.

Q2

e Nach dem Gebrauch abkihlen lassen
und die Innenflachen des Ofens und
der Heizelemente nicht berihren, sie
kannen sehr heif® sein. Verbrennungs- und
Verbrihungsgefahr!

* Keine spitzen Gegensténde aus Metall
(”Besteck oder Kichenhelfer) in die
Offnungen einfuhren.

* Das  Gerdt
ausschalten.

nach dem Gebrauch

e Enfzindbare Materialien nicht in der
Ndahe des Gerdtes verwenden oder
aufbewahren.

Keine Spraydosen in der Ndéhe des
Gerdtes verwenden, wdhrend dieses in
Betrieb ist.

Keine Veréinderungen an diesem Gerdit
vornehmen.

Die Installation und die Wartungseingriffe
missen von qualifiziertem Fachpersonal
und unter Berucksichtigung der geltenden
Normen vorgenommen werden.

Niemals versuchen, das Gerdt ohne den
Eingriff eines qualifizierten Technikers zu
reparieren.

e Den Stecker niemals durch Ziehen am
Kabel vom Stromnetz trennen.



e Keine

1.3 Hinweise zu diesem Gerdt

aggressiven oder  dtzenden
Scheuermittel  (z. B.  Scheuerpulver,
Fleckenentferneroder Metallschwamme),
rave  Materialien  oder  scharfe
Metallschaber verwenden, da diese
die Oberflsche zerkratzen und die
Verglasung zerkleinern kénnen. Eventuell
Kochbesteck aus Holz oder Kunststoff
verwenden.

Es ist verboten, sich auf das Gerdt zu
setzen.

Bei der Reinigung von Stahlteilen oder
Metallflachen  (z. B. eloxierte, mit
Nickel behandelte oder verchromte
Flachen) keine chlor-, ammoniak- oder
bleichmittelhaltigen Produkte verwenden.

Roste und Backbleche missen in die
seiflichen Schienen bis zum vollsténdigen
Einrasten eingefugt werden.

Das Gerdt nicht mit einem Dampfstrahl
reinigen.

Keine Spray-Produkte in der Nahe des
Gerdtes verwenden.

Offnungen, Luftungsschlitze und
Waeérmeauslasse nicht abdecken.
Brandgefahr: Keine Gegensténde im
Inneren des Garraums zuriicklassen.
Dieses Gerdt darf nicht als Raumheizer
benutzt werden.

Kein Geschirr oder Behdlter aus Kunststoff
zum Garen von Speisen verwenden.

Keine geschlossenen Dosen  oder
Behdalter in den Garraum stellen.

Alle wahrend des Garvorgangs nicht
verwendeten Backbleche und Roste aus
dem Garraum enffernen.

e Den Garraumboden nicht mit Alufolie

oder Stanniolpapier abdecken.

Keine Topfe oder Backbleche direkt auf
den Garraumboden stellen.

Bei Verwendung von Backpapier darauf
achten, dass dieses die Zirkulation der
HeiBluft im Inneren des Garraums nicht

behindert.

Keine Tépfe oder Backbleche direkt auf
die Innenverglasung der Backofentir
stellen.

Die offene Backofentir beim Einschieben
in den Schrank nicht als Hubvorrichtung
verwenden.

Keinen berméaBigen Druck auf die
offene Backofentir austben.

Den Turgriff nicht zum Anheben oder
Versetzen dieses Gerdtes verwenden.

Es ist verboten, sich an die offene Tur
anzulehnen oder sich darauf zu setzen.

Sicherstellen, dass keine Gegensténde in
der Tur stecken bleiben.

Das Gerdt nicht im Freien installieren/
verwenden.

Beim Garen mit den Dampf-Funkfionen
muss unbedingt darauf geachtet werden,
das maximale Fassungsvermégen der
Schale (800 ml) nicht zu tberschreiten.

Das Gerat auf einer stabilen horizontalen
Oberfléche einbauven/verwenden.

Bei brennbaren senkrechten Wénden
muss das Gerétin einem Mindestabstand
von 8 cm installiert/verwendet werden.

Dieses Gerdt darf nicht auf Booten oder
in Wohnwagen installiert werden.
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e Das Gerdt darf nicht auf einem Sockel
installiert werden.

e Das Gerat, das Netzkabel oder den
Netzstecker nicht ins Wasser oder in
andere Flussigkeiten tauchen.

* Keine Flussigkeiten auf den Netzstecker
und die Basisstation verschitten.

* Um jede Art von Gefahr zu vermeiden,
muss bei beschadigtem Netzkabel
unverziglich der technische
Kundendienst kontaktiert werden, der
dasselbe austauschen wird.

* Vor jedem Eingriff auf das Gerat
(Installation, Wartung, Aufstellung oder
Versefzung) missen immer persdnliche
Schutzausristungen griffbereit sein.

* Vor jedem Eingriff auf das Gerdt den
Hauptstromschalter ausschalten.

* Bitte dafr sorgen, dass das Gerét nach
dem Einbau durch einen zuganglichen
Stecker abgeschaltet werden kann.

* Vor dem Auswechseln der
Backofenlampe sicherstellen, dass das
Gerdt ausgeschaltet und vom Stromnetz
gefrennt ist bzw. die allgemeine
Stromversorgung abgeschaltet  wurde,
um Stromschlége zu vermeiden.

* Die in diesem Ger&t verwendefen
Leuchtmittel sind spezielle Lampen fur
Haushaltsgerste und sind nicht fur die
Hausbeleuchtung zu verwenden.

¢ Dieses Gerdtkann bis zu einer maximalen
Hohe von 4000 Metern Uber dem

Meeresspiegel verwendet werden.
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Hinweise

Informationen zum Stromverbrauch im

Aus-Zustand/ Stand-by-Modu

Die technischen Daten zum Stromverbrauch
des Gerdts im  Aus-Zustand,/Stand-by-
Modus finden Sie unter www.smeg.com auf
der dem jeweiligen Produkt gewidmeten
Seite.

1.4 Anschluss des Gerétes

Vergewissern ~ Sie  sich, dass  die
Netzspannung und -frequenz mit den
Angaben auf dem Typenschild an der
Unterseite des Gerdtes tbereinstimmen.

Im Falle einer mangelnden Kompatibilitat
zwischen der Steckdose und dem Stecker
des Gerdtes wenden Sie sich bitte an den
technischen Kundendienst, um einen Ersatz
zu erhalten.

Sicherstellen, dass der
Steckverbinder des Netzkabels
bis zum Anschlag in den

Steckverbinder des Produktes
eingesteckt ist.

* Kinder dirfen nicht mitdem Gerdt spielen.

e Das Gerdt auBer Reichweite von Kindern
aufbewahren.

e Ziechen Sie immer den Stecker aus
der Steckdose, wenn Sie das Gerat
unbeaufsichtigh lassen und bevor Sie
es zusammenbauen, zerlegen oder
reinigen.

e Schalten Sie das Gerat aus und trennen
Sie es vom Stromnetz, bevor Sie das
Zubehér wechseln oder sich wahrend
des Gebrauchs den sich bewegenden
Teilen nahern.



Hinweise

1.5 Haftung des Herstellers

Der Hersteller haftet nicht fur Personen-
und Sachschéden, die auf die folgende
Ursachen zurickzufihren sind:

* Die zweckwidrige Verwendung des
Gerdtes.

* Die Nichtbeachtung der
Bedienungsanleitung.
e Unbefugte  Anderungen  auch  nur

einzelner Gerétekomponenten.

* Die Verwendung von nicht originalen
Ersatzteilen.

* Die Nichtbeachtung der
Sicherheitshinweise.
e | Diese Anleitung sorgfaltig
1 aufbewahren.  Wenn  das
Geragt an andere Personen
weitergegeben wird,

ibergeben Sie ihnen auch diese
Bedienungsanleitung.

kann  von  der
,Www.smeg.com”

Diese  Anleitung
SMEG-Website

heruntergeladen werden.

A

Die elekirischen Aligerdte durfen nicht

1.6 Entsorgung

zusammen mit dem Hausmill entsorgt
werden.

Die mit diesem Symbol
ﬁ gekennzeichneten Gerdte

unterliegen der Européischen

Richtlinie 2012/19/EU.

* Alle Elekiro- und Elekironikaltgerate
missen bei den vom Land vorgesehenen
Sammelstellen vom Hausmill
gefrennt enfsorgt werden. Durch eine
sachgemaBe  Enfsorgung  werden
Umweltschaden und Gefahren fur die
Gesundheit von Personen vermieden.
Fir weitere Informationen iber die
Entsorgung von Aligerdten wenden Sie
sich an die Kommunalverwaltung, an das
Entsorgungsamt oder an das Geschdift, in
dem Sie das Gerdt gekauft haben.
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A Hinweise / Beschreibung

1.7 So kénnen Sie Energie sparen 2 Beschreibung des Gerates
* Sofern auf der Verpackung nicht anders (Abb. A)
angefihrt, die tiefgefrorenen Lebensmittel 1)
vor dem Einfigen in den Garroum 2)
auftaven. 3)

Bedienblende und Display
Dichtung

Lampe
* BeivielenGarvorgdngenwirdempfohlen,  4) Ty

die Lebensmittel nacheinander zu garen,  5) Khigeblase
um den bereits vorgeheizten Garraum ) Schienen zur Positionierung

bestmoglichst zu nutzen. 7) Abnehmbarer Wassertank

* Vorzugsweise dunkle Formen aus Metall ~ 8) Rost
verwenden, da sie zu einer besseren  9) Emailliertes Backblech
Weérmeaufnahme beitragen. 10) Gelochtes Backblech aus Edelstahl fir

* Alle wahrend des Garvorgangs nicht Dampfgaren
verwendeten Backbleche und Roste aus 1) Gelochtes Backblech fur Air-Fry-Garen

dem G ff .
e eranmentemen. _ 2.1 Vor dem ersten Gebrauch
* Den Garvorgang einige  Minuten

vor der normal dafir vorgesehenen ii Verbrennungsgefahr

Zeit abschalten. Die im Ofeninneren Hohe Temperatur im Inneren
angesammelte Hitze l&sst die Speisen fir des Garraums wdahrend des

die restlichen Minuten weitergaren. Gebrauchs.

* Die Ofentiir so wenig wie méglich éffnen, e Das Gerat darf nur  an
um Wérmeverluste zu vermeiden. eine  geerdete  Steckdose

* Den Garraum stets sauber halten. angeschlossen und in Betrieb

genommen werden.

1.8 Lichtquellen * Keinen Adapter verwenden.

* Dieses Gerat enthdlt vom Benutzer * Kein Verléngerungskabel
austauschbare Lichtquellen. verwenden.

* Die im Produkt enthaltenen * Die  Nichibeachiung  dieser
Lichtquellen sind fur den Betrieb bei Hinweise  kann : tédliche
einer  Umgebungstemperatur ~ von Folgen hf]beﬂ, Unfdlle oder
>300 °C geeignet und fur den Einsatz in Stromschldge verursachen.
Hochtemperaturanwendungen wie Ofen
bestimmt.

* Dieses Gerdat enthdlt Lichtquellen der
Effizienzklasse ,G".
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Beschreibung

e Eventuelle  Schutzfolien  auf  den
AuBenflachen oder im Inneren des
Gerates einschlieBlich des Zubehors
entfernen.

e Eventuelle Etiketten (mit Ausnahme des
Schildes mit den technischen Daten) von
den Zubehorteilen und den Schienen
entfernen.

e Alle Zubehosrteile des Gerdétes entfernen
und waschen (siehe ,4 Reinigung und

Wartung”).

* Bei der ersten Verwendung des Gerdtes
muss die akiuelle Uhrzeit eingestellt
werden (siehe ,3.2 Bedienung des Ofens
(Abb. B - Abb. C).").

/ Vordem Gebrauchsicherstellen,
& [dass  dlle Komponenten
unbeschéadigt sind.

2.2 Beschreibung des Teile (Abb. A)

Wassertank (7)

Abnehmbarer
Dampfgaren.

Wassertank zum

Lampe (3)
Die Backofenlampe des Gerdtes geht an:
* Wenn die Tur gedfinet wird.

* Beim Garen von Speisen.

Internes Kihlgeblése (5)

Das Kuhlgeblase kihlt den Ofen ab und
setzt sich wéhrend des Garvorgangs in
Betrieb.

Der Kihlgeblasebetrieb erzeugt einen
normalen Luftstrom, der Gber der Tur austritt
und Uber einen kurzen Zeitraum auch nach
dem Ausschalten des Gerétes andauern
kann.

Schienen zur Positionierung (6)

Das Gerdt verfugt tber 3 Schienen zur
Positionierung  von  Backblechen  und
Rosten auf unterschiedlicher Hohe. Die
Einsatzstufen sind von unfen nach oben
ausgerichtet.

2.3 Beschreibung des Zubehérs
(Abb. A)

Rost (8)

Notzlich als Ablageflache fir Behdlter,
Formen oder Schmortépfe.

Emailliertes Backblech (9)

Empfohlenes Backblech zum Backen von
Kuchen, Pizza und Gebdgck im Allgemeinen.

Zum Auffangen des Feffs von Speisen, die
sich auf dem Rost befinden.

%



Gelochtes Backblech aus Edelstahl fir
Dampfgaren (10)
Empfohlenes Lochblech fir das Garen mit

nur Dampf oder mit Dampfkombination, z.
B. Fisch und Gemise.

Gelochtes Backblech fir Air-Fry-Garen
(11)

Emailliertes gelochtes Backblech, geeignet
zum Luftfrittieren  von  zuvor panierten,
vorgekochten und/oder tiefgefrorenen
Lebensmitteln  (Pommes Frites, Kartoffel-
oder Fleischkroketten, Mozzarella-
Ballchen, ...).

e | Das Zubehér, das mit den
1 Lebensmitteln  in  Berihrung
kommen  kann, ist  aus
Materialien gefertigt, die den
einschlagigen gesetzlichen
Bestimmungen entsprechen.

Garbehalter

* Bei Garvorgéngen im Backofen kénnen
andere hochtemperaturbestdndige
Behalter verwendet werden.

* Fir das Dampfgaren werden hingegen
Metallbehdlter empfohlen. Das Metall
beginstigt eine bessere Warmeverteilung
auf alle Speisen.

* Eine Verformung der Mefallbehdlter
wdhrend  der  Garvorgénge  bei
hoher Temperatur ist normal, doch sie
nehmen nach Abkihlung wieder ihre
urspringliche Form an.

e Dickere Keramikteller erfordern mehr
Warme als andere Behdlter. Daher
kénnte eine léngere Garzeit erforderlich
sein.
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Beschreibung

2.4 Beschreibung der
Bedienelemente (Abb. B)

o Drehknebel Navigations-
o Menii (12)
-
Ermoglicht  die Auswahl  in den

verschiedenen Menis und Untermenis. Die
entsprechende LED leuchtet wéhrend der
Auswahl daverhaft auf.

o
%’? START/STOPP-Taste (13)

Erméglicht das Bestétigen des Menis und/
oder der gewinschten Funkfion (kurzer
Druck) und das Starten oder Unterbrechen
des Garvorgangs (langer Druck). Die
entsprechende LED leuchtet bei laufendem
Garvorgang  daverhaft auf und erlischt
nach Beendigung des Garvorgangs.

Parameter-Drehknebel (14)

+

Ermaglicht die Auswahl der
Gareinstellungen, die auf dem Display
angezeigt werden.

Die entsprechende LED leuchtet wéhrend
der Konfiguration auf.

@ SET-Taste (15)

Bestatigt den eingestelllen Wert. Wenn sich
der Backofen im Uhrenmodus befindet und
mindestens 3 Sekunden lang gedrickt wird,
wird das Einstellungsmeni angezeigt. Die
entsprechende LED leuchtet bei laufendem
Garvorgang auf und erlischt, wenn er
beendet ist.



Beschreibung

Display (16)
Das Display zeigt die Funktionen, Parameter
und Garwerte an.

2.5 Beschreibung des Display
(Abb. C)

Displaysymbole
Symbol Bedeutung
Meni Traditioneller
] Garvorgang
5 % Meni 'Gorvorgong
mit Dampf
3 {:P Meni Chef
4 ﬁ Zuriick
5 Grill
-, Garen mit Umluft
6 'dé
— unten
v T Mit Oberhitze +
= Unterhitze garen
8 & Garen mit Umluft
g3 Air-Fry
4 = (Luftfrittieren)

10 &J Warm (Aufwérmen)

11 ‘:’I({ Defrost (Auftauen)
12 O Kindersperre

Symbol Bedeutung
Alarm Wassertank
L u leer
14 |®| Alarm Entkalkung
15 @%“ Fleisch und Geflugel
16 m Fisch und Krustentiere
17 ﬂ Gemise und Beilagen
18 ﬁ Kuchen und Gebdack
19 ™ Brot, Pizza und
Backwaren
20 O Uhr
. Minutenzéhler zur
21 ©) Beendung des
Garvorgangs
. Minutenzéhler des
22 Q) programmierten
Garvorgangs
23 = Vorheizstufe
24  START Start +

—_————

Fortschrittsbalken
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Rezeptnummer (25)

Zeigt die Nummer an, die dem im Meni
Chef ? ausgewdhlten Rezept entspricht.

Uhrzeit und Minutenzéhler (26)
Zeigt die Uhrzeit ©, die Garzeit % und

den Minutenzéhler fur den programmierten

Garvorgangan (8.

Temperatur (27)

Zeigt die Gartemperatur (in °C oder °F)
an.

Prozentuale Dampf-/Gewichtsanzeige

(28)

Zeigt den Prozentsatz (%) Dampf, der fir
das Dampfgaren verwendet wird, &, oder
das Gewicht (in kg oder Ib) der Speisen in
der Funktion Meni Chef an 7.

Beschreibung / Gebrauch =3

3 Gebrauch

3.1 Erster Gebrauch

* Finen Garvorgang von  mindestens
einer  Stunde einstellen (siehe
,3.2 Bedienung des Ofens
(Abb. B - Abb. C).").

* Dennochleeren Garraum aufdie héchste
Temperatur aufheizen, um eventuelle
Rickstande des Herstellungsprozesses
zu beseitigen.

e Weithrend des Aufheizens des Gerdtes
den Raum luften und sich dort nicht
aufhalten.

* Wehrend des Aufheizens kann das Gerét
beim ersten Gebrauch aufgrund der
Rickstande auf einigen Komponenten
unangenehme Geriiche abgeben. Solche
Geriiche verschwinden normalerweise
nach dem ersten Aufheizen.

Gebrauch der Zubehorteile

Roste und Backbleche missen in die
seitlichen  Schienen bis zum Anschlag
eingesetzt werden.

e | Die Backbleche vor dem
1 ersten  Gebrauch reinigen,
um eventuelle  Ricksténde

des Herstellungsprozesses zu
beseitigen.
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3.2 Bedienung des Ofens
(Abb. B - Abb. C).

Einstellen der Uhrzeit
Bei der ersten Verbindung oder nach

einem Stromausfall erscheinen am Display

die blinkende Uhrzeit m und das

Uhrensymbol ®. Um einen beliebigen
Garvorgang  starten  zu  kénnen, muss
zundchst die Uhrzeit eingestellt werden.

1) Den rechten Drehknebel drehen, um
die Uhrzeit auf den gewiinschten Wert
einzustellen.

2) Bestdtigen Sie mit der SET-Taste.

3) Den Vorgang wiederholen, um die
Minuten einzustellen und die gewdhlte
Uhrzeit zu bestatigen.

/ Um die aktuelle Uhrzeit und/
& loder das  Anzeigeformat

(12h/24h) zu d&ndern, siehe
»3.3 Meni Einstellungen”.

und der

Auswahl  des

Garfunktionen

Menis

Um den Ofen in Betrieb zu nehmen, muss
das gewiinschte Ment und anhand dieser
Auswahl die  Garfunkfion  ausgewdahlt
werden.

@
iy
D

Zur  Auswahl des
gewinschten Funkfion:

1) Den rechten Drehknebel drehen, um
das gewiinschte Meni auszuwdhlen.

2) Mit der START-/STOPP-Taste
bestatigen.

3) Den linken Drehknebel drehen, um
durch die im ausgewdhlten Meni
verfugbaren Funkfionen zu bléttern.

4) Wenn die Gareinstelluingen nicht
geéndert werden soll, den Vorgang mit
der START-/STOPP-Taste starten.

Meni Traditioneller
Garvorgang

Meni Garvorgang mit Dampf

Meni Chef

Zurick zum Ment oder
zur vorherigen Anzeige

und der

Menis
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Menii  Funktion Beschreibung

Oberhitze + Unterhitze

T Klassischer Garvorgang, geeignet fir die Zubereitung einer Speise
= nach der anderen. Ideal zum Garen von Braten, fettem Fleisch, Brot,
gedecktem Kuchen.
— Umluft
® Intensives und gleichmafiges Garen. Ideal fir Kekse, Kuchen und
Garvorgange auf mehreren Ebenen.
% Grill
> T Ermaglicht es, ausgezeichnete Grill- und Gratinier-Ergebnisse zu
x 4 _ :
< erzielen. Die Verwendung am Ende des Garvorgangs verleiht der
8 Speise eine gleichmabige Bréunung.
S — Untere Umluft
g ® Die W&rme kommt nur vom Boden des Garraums. Ideal fir siBes
< oder salziges Gebdck, Murbeteigkuchen und Pizzen.
X Air-Fry
2 )
é} Zum Brafen mit wenig oder ohne Ol. Fir die Zubereitung wird die
Verwendung des entsprechenden perforierten Backblechs empfohlen.
SSS Wdrm
Y
Zum Erwérmen oder Warmhalten von Speisen.
Defrost
st Geeignet zum Auftauen von Tiefkihlkost.
Nur Dampf
Nur Dampfgaren (100 %) ideal fur Fisch, Gemuse, Huhn, Reis,
2 Kartoffeln und Gebéick. Bei niedriger Temperatur kann diese Funktion
- - verwendetwerden, um Teige aufgehen zu lassen. Fir die Zubereitung
L wird die Verwendung des enfsprechenden perforierten Backblechs
g empfohlen.
e — Umluft + Dampf
<§( & Kombiniertes Garen mit Umluft und Dampf (Dampfstufe einstellbar
o von 20-70 %).

Grill Umluft + Dampf

Kombiniertes Garen mit Grill mit Umluft und Dampf (Dampfstufe
einstellbar von 20-70 %).

Nach Auswahl der Garfunktion kénnen Sie, falls gewinscht, die Werte fir Temperatur,

Garzeit und programmiertes Garen einstellen (siehe folgende Seiten).
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Im

Lebensmittelkategorie

Gebrauch

Meni  Chef  kénnen fir jede

verschiedene

1)

) e
Wahlen Sie das Meni und die

gewinschte Lebensmittelkategorie.

Rezepte ausgewdhlt werden. 2) Den linken Drehknebel drehen, um die
« | Die Rezepte wurden von den geWUnschTe'Opﬁon o.uszuvvdh|en. Die
1 Kéchen von Smeg kreiert, um Rezeptanzeige blinkt

die beliebtesten Gerichte in  3) Wenn die GCareinstellungen nicht
kiirrzerer Zeit zuzubereiten. gedandert werden soll, den Vorgang mit
Durch Auswahl der Art und des der START-/STOPP-Taste starten.
Gewichts der Speise wahlt das  4) \Wenn Sie das bereits begonnene
Ge.raf die geeignetste Funktion, Garrezept dndemn méchten:
Zeit und Temperatur aus. 5) Die SET-Taste dricken. Die Anzeige
e | GeringfiigigeZeitabweichungen m blinkt.
1 sind je  nach verwendete"n 6) Den linken Drehknebel drehen, um ein
Zutaten oder  Garzubehér R Al
. dem  gewinschten neues Rezept zu wdhlen.
‘;°Y'e 9 7) Bestdtigen Sie mit der START-/STOPP-
réunungsgrad méglich. .
. . Taste oder warten Sie 5 Sekunden auf
Es wird empfohlen, die e Bostd
Lebensmittel immer am Ende des automnafische bestafigung.
voreingestellten Garvorgangs
zu iberprifen.
Schiene
Meni  Kategorie Rezepte Zubehor von unten
nach oben

. - Emailliertes

PO1 Spareribs L} Backblech 1

PO2  Bratwurst Gelochtes Backblech 2

P03 Schweinebraten Fmailiertes 1
Backblech

] & P04 Roastbet Emailliertes 1
S Fleisch und oasbee Backblech
Gefligel Gebratene Ente, in - Emailliertes

POS Sticken Y Backblech !
Ganzes -z Emailliertes

POS Brathahnchen Y Backblech !

PO7 Chicken Nuggets Gelochtes Backblech 1




=3

Schiene
Meni  Kategorie Rezepte Zubehor von unten
nach oben
PO8  Lachs-Filet/Scheibe | (7, Celochtes Backblech -,
aus Edelstahl
: 7 Emailliertes
PO9 Ganzer Fisch @, Backblech 1
P10 Gratinierter Kabeljau Gelochtes Backblech 1
Dorade/ Emailliertes
T4 Pt Wolfsbarsch in Folie Backblech )
Fisch und Tintenfische /
Krustentiere P12 Pfeilkalmare/ Z S e Beeielcel 2
. aus Edelstahl
Tintenfische
Jakobsmuscheln/
o P13 Miesmuscheln Gelochtes Backblech 2
% gratiniert
|©)
P14 Panierte Krabben Gelochtes Backblech 2
Emailliertes
P15 Bratkartoffeln Backbloch 1
. ) Emailliertes
% P16 Gratiniertes Gemise Backblech 1
P17 Gegr‘i'Htes gemischtes Gelochtes Backblech 1
Gemiise Gemise
und . . -z Emailliertes
Beilagen P18 Cefilltes Gemise < Backbloch 1
Pommes frites/
P19 Kartoffelkroketten, Gelochtes Backblech 2

tiefgefroren
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Schiene
Meni  Kategorie Rezepte Zubehor von unten
nach oben
- Formen auf
P20 Schokokuchen Z gelochtem Backblech 1
P21 Apfelkuchen Kuchenform auf Rost 1
P22 Mirbeteigkuchen Kuchenform auf Rost 1
™ ~
P23 Biskuit @, Kuchenform auf Rost 1
Kuchen und
Geback P24 Kasekuchen Kuchenform auf Rost 1
.z Formen auf
P25 Muffins/Cupcakes {7 gelochtem Backblech 1
. Emailliertes
L P26 Platzchen/Kekse Backbloch 1
T 7+ Schissel auf dem
; 7A
O P27 Aufgehen von Teigen {7 Ofenboden 1
) Emailliertes
P28 Pizza auf Backblech Backbloch 1
Lasagne/ - Emailliertes
> P29 Nudelauflauf < Backblech 1
Brot, P30 quto{fel-Gnocghi./ Q) Gelochtes Backblech 2
. chinesische Ravioli aus Edelstahl
Pizza und i
Backwaren . 7 Emaillierfes
P31 Sauerteigbrot Z Backblech 1
, 7 Emailliertes
P32 Focaccia %J Backblech 1
P33 Gemiseauflauf 7, Kuchenform auf Rost 1

Nach Auswahl des Rezepts ist es méglich, das eingestellte Gewicht zu éndern (siehe
,Gewichtsanderung”) und, falls gewinscht, eine programmierte Starizeit auszuwdhlen
(sieche ,Einstellen des programmierten Garvorgangs”). Die Garzeit wird je nach
ausgewdhltem Gewicht automatisch berechnet, kann aber beliebig gedndert werden
(siehe ,Einstellen des programmierten Garvorgangs”).
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Abé&nderung der Gartemperatur

e | Einstellung im Chef-Meni nicht

1

verfigbar (7

Vor
1)

2)

3)

Start der Funktion:

Das gewiinschte Menu und die Funktion
auswahlen.

Den rechten Drehknebel drehen, um
den Temperaturwert zu erhdhen oder
zu verringern (die Gradanzeige blinkt).
Die START/STOPP-Taste driicken, um

die Funktion zu starten.

Wahrend des Garvorgangs:

1)
2)

3)

Die SET-Taste dricken.

Den rechten Drehknebel drehen, um
den Temperaturwert zu erhéhen oder
zu verringern (die Gradanzeige blinkt).
Mit der START /STOPP-Taste
bestatigen oder 5 Sekunden warten,
bis der Garvorgang mit den neuen
eingestelllen ~ Werten  automatisch
wieder aufgenommen wird  (die
Gradanzeige hort auf zu blinken).

> Gebrauch

Einstellen der Gardauer

e | Einstellung im Chef-Meni nicht

1 verfugbar {7

1)
2)

3)

Die SET-Taste dricken, bis & das
Symbol des Minutenzahlers blinkt.

Den rechten Drehknebel drehen, um
die Gardauer abzuandern.

Mit der START-/STOPP-Taste
bestatigen. Wenn die Gardauer auf
die laufende Funkfion gedndert wird,
folgen Sie den Anweisungen oben,
um die neuen Werfe einzustellen,
und warten Sie 5 Sekunden, bis der
Garvorgang  automatisch  mit den
neuen eingestellten Werten fortgesetzt
wird.

Der Ablauf der eingestellten Garzeit wird

durch das

progressive  Erléschen  der

Fortschriffsleiste signalisiert.

— ]
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des

Einstellen
Garvorgangs

programmierten

Mit dem programmierten Garvorgang
kann ein zeitgesteverter Garvorgang zu
einer vom Benufzer festgelegten Uhrzeit
beendet werden. Abhdngig von der
vom Benutzer eingestelllen Dauer und
der ausgewdhlten Garzeit programmiert
das Gerdt automatisch den Beginn des
Garvorgangs.

e |In der fir das Ende des
1 Garvorgangs  vorgesehenen
Uhrzeit sind bereits die

Minuten berechnet, die fiir die
Vorheizstufe erforderlich sind.

1) Die SET-Taste dricken, bis das Symbol
des programmierten Garvorgangs (¥
blinkt.

2) Den rechten Drehknebel drehen, um
die Uhrzeit des Ende des Garvorgangs

einzustellen.
3) Mit der START-/STOPP-Taste
bestdtigen.  Das  Gerdt ist im

Wartezustand bis zur voreingestellten
Uhrzeit des Beginns des Garvorgangs.

/ * Es ist nicht méglich, das
£ Ende

der Garzeit zu
programmieren, ohne vorher
die Daver einzustellen.

* Es ist nicht méglich, eine

programmierte Garzeit
einzustellen, wenn  der
Garvorgang bereits

begonnen hat.

Zum Abbrechen des programmierten
Garvorgangs:

1) Die SET-Taste dricken, bis das Symbol
des programmierten Garvorgangs (¥
blinkt.

2) Den rechten Drehknebel gegen
den Uhrzeigersinn drehen, bis die
aktuelle Uhrzeit erreicht ist, und den
programmierten Garvorgang auf Null
zu stellen.

3) Mit der

bestatigen.

START-/STOPP-Taste

Anderung der Dampfmenge

e | Einstellen nur im  Meni

1 Dampfgaren méglich

Bei den Kombi-Garfunktionen (Umluft und
Girill) kann die Dampfmenge von mindestens
20 % bis maximal 70 % eingestellt werden:

1) Die SET-Taste driicken, bis die Anzeige
des Prozentsatzes % blinkt.

2) Den rechten Drehknebel drehen, um
die gewinschte Dampfmenge zu
erhdhen oder zu verringern.

3) Mit der START-/STOPP-Taste
bestatigen. Wenn die Dampfmenge
bei laufender Funktion gedndert wird,
folgen Sie den Anweisungen oben,
um die neuen Werfe einzustellen,
und warten Sie 5 Sekunden, bis der
Garvorgang  automatisch  mit den
neuen eingestellten Werten fortgesetzt
wird.
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Gewichtsénderung

e | Einstellen nur im Meni Chef

1 méglich 7

1) Dricken Sie die SET-Taste, bis die
blinkende ~ Gewichtseinheit  (kg/Ib)
angezeigt wird.

2) Den rechten Drehknebel drehen, um
das eingestellte Gewicht zu éndern (die
Garzeit wird automatisch aktualisiert).

3) Mit der START-/STOPP-Taste
bestdtigen. Wenn das Gewicht bei
laufender  Funktion gedndert wird,
folgen Sie den Anweisungen oben,
um die neuen Werte einzustellen,
und warten Sie 5 Sekunden, bis der
Garvorgang  aufomatisch  mit  den
neuen eingestellten Werten fortgesetzt
wird.

Vorheizphase

Dem Garvorgang geht immer eine
Vorheizphase =k voraus, die es dem
Gerdt ermoglicht, die fur den Garvorgang
geeignete Temperatur schnell zu erreichen.
Wahrend  dieser  Phase leuchtet  die
Anzeige =b auf und es wird das
fortschreitende Erreichen der Temperatur
angezeigt.

=
7

Sofern im Rezept nicht anders
angegeben, sollten wdhrend
der Aufheizphase keine Speisen
in den Garraum eingefihrt
werden.

Am Ende der Vorheizphase ertont ein
akustisches Signal, um den Ubergang in die
Garphase anzuzeigen, was durch Driicken

der START/STOPP-TASTE oder durch

Backen des Gerichts bestatighwerden muss.

e | Wenn ein Minutenzdhler fir
1 den Garvorgang eingestellt
wurde, beginnt der Countdown
automatisch, sobald das Ende
der Vorheizphase bestétigt
wurde.
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Den Garvorgang starten

1) Die Tur offnen.
2) Die zu garende Speise in den Garraum

geben.
3) Die Tur schlieben. Der Garvorgang
startet  automatisch und  die

Anzeige =k erlischt.

/ Steht die zu garende Speise

£ | bereits im Garraum, muss die
START/STOPP-Taste (13) auch
nach dem Vorheizen gedriickt
werden, um den Garvorgang
zu starten.

Ende des Garvorgangs

Wurde eine Garzeit eingestellt, endet
diese automatisch. Am Display erscheint

die Anzeige , das Symbol des
Minutenzahlers & blinkt und es ertént
ein akustisches Signal, das mit der START/

STOPP-Taste abgeschaltet werden kann.

Um den Garvorgang manuell zu beenden
und zur Anzeige der Uhr zuriickzukehren,

halten  Sie die  START/STOPP-Taste
mindestens 3 Sekunden lang gedrick.

Restwarme
Wenn am Ende des Gebrauchs der

Garraum noch warm ist, wird auf dem
Display die Anzeige fur die Restwérme

angezeigt.
I I I I —

Das angezeigte Niveau wird automatisch
abgesenkt, wenn die Temperatur sinkt, bis
es schlieBlich erlischt.

Befillen des Dampfgartanks (Abb. D)

/ Der Wassermangel im Tank
£ | wird durch die blinkende
Kontrollleuchte \ ¢ | angezeigt.

1) Den Entriegelungsknopf Uber dem
Deckel driicken und zum Offnen
herausziehen.

2) Den Griff anheben und den Tank
herausziehen.

3) Die linke Befullungskammer — mit
Wasser fullen, bis der auf dem Tank
angegebene MAX Fillstand erreicht ist.

/ Frisches, nicht zu kalkhaltiges
& | Leitungswasser, enthdrtetes

Wasser oder Mineralwasser
ohne Kohlensdure verwenden.

/ Kein  destilliertes  Wasser,
& | Leitungswasser mit
—— hohem Chloridgehalt

(> 40 mg/l) oder andere

Flissigkeiten verwenden.

4) Setzen Sie den Tank in den Garraum
ein und schlieen Sie den Deckel.

5) Am Ende des Vorgangs bestatigen Sie
mit der START/STOPP-Taste.

Achtung
Fillen Sie das Fach, das

ausschlieBlich ~ zum  Entleeren
von Woasser (oder anderen
Flussigkeiten) im Tank verwendet
wird, auf der rechten Seite nicht
auf.
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e | Wenn der Wassertank wéhrend
1 eines Dampfgarens leer ist,
stoppt der Garvorgang und
wartet maximal 5 Minuten.
Nach Erhalt der Bestatigung,
dass der Tank wieder gefillt
ist, wird der Garvorgang
fortgesetzt.

Wenn am Ende der maximalen
Wartezeit von 5 Minuten der
Wassertank nicht gefiillt ist, gart
das Gerét weiterhin ohne Dampf
oder bei reiner Dampffunktion
wird der Garvorgang beendet.

3.3 Menii Einstellungen

/ Der Zugriff auf das Meni
&7 | Einstellungen ist nur mit dem
Ofen im Uhrenmodus méglich.

1) Die Taste Meni SET mindestens
3 Sekunden lang dricken.

2) Den linken Drehknebel drehen, um
durch die Menipunkte zu blattern.

3) Den rechten Drehknebel drehen, um
den gewinschten Wert einzustellen,
und mit der SET-Taste bestatigen.

4) Die SET-Taste mindestens 3 Sekunden
lang driicken, um die Konfiguration zu
speichern und das Meni zu verlassen.

m Kindersperre

Ermaglicht dem Gerdt, die Bedienelemente
zu sperren (On).

Ist diese Funkfion akfiviert, leuchtet im

Display das Symbol o auf.

/ Zum Deaktivieren der Funktion
£ kehren Sie zum  Meni
zurick  und

Einstellungen
wdhlen Sie OFF.

m Bedientdne

Schaltet die Téne des Backofens ein (On)
oder aus (OFF).

m Uhrzeit-Format

Stellt die Anzeige der Uhrzeit im 12- (I2H)
oder 24- (24H)Stunden-Format ein.

/ Die Funktion Format Uhrzeit ist
£ | werkseitig auf 24h eingestellt.

Anderung der Uhrzeit:

1) Das Uhrensymbol © erscheint auf
dem Display und die Uhrzeit beginnt zu
blinken.

rechten

Drehknebel bis

2) Den zum
gewinschten Wert drehen.

3) Bestatigen Sie mit der SET-Taste.

4) Diesen Vorgang fur die Minuten

wiederholen.

/ Die eingestellte Uhrzeit kann
£ | immer  gedndert  werden,
indem man auf das Meni
Einstellungen zugreift und den
linken Drehknebel so lange
dreht, bis die blinkende Uhrzeit

am Display erscheint.
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m Einstellen der Maf3einheit

Stellt die Mafeinheit der Temperatur und
des Gewichts (fur das Meni Chef) geméb

der folgenden Tabelle ein:

Wert Temperatur  Gewicht
EU °C Kg
UsS °F lb

m Display-Helligkeit

Ermaglicht die Auswahl der Helligkeit des
Displays gemah der folgenden Tabelle:

Wert Display-Helligkeit
1 25%
2 35%
3 50 %
4 70 %
5 Q0 %

/ Die Funktion Display-Helligkeit
£ ist werkseitig auf 5 eingestellt.

m ECO-Funktion des Displays

Wenn akfiviert (Bn), kénnen Sie die Helligkeit
des Displays automatisch verringern, wenn
sich der Backofen im Uhrmodus befindet.

/ Es hat keine Wirkung, wenn die
£ Helligkeit des Displays bereits

auf 1 eingestellt ist.

w Wasserhéartegrad

Ermoglicht  es, den  Wasserhartegrad
einzustellen, um das Verfahren der
Entkalkung zu optimieren.

e | Die Funktion Wasserharte ist
1 werkseitig auf die mittlere Stufe
3 eingestellt.

Je nach eingestelllem Wasserhdrtegrad
erscheint  die  Aufforderung,  den
Entkalkungszyklus  zu starten, mit einer
anderen Héufigkeit.

Die  Anzahl der Befriebsstunden der
Dampffunktionen, nach deren Ablauf die
Entkalkung angefordert wird, ist wie folgt:

Wert Stunden
1 18
2 12
3 Q
4 6
5 4

m Entkalkung

Wenn  aokiiviert  (On),  ermoglicht — sie

den Start des Entkalkungszyklus (siehe
,4.1 Entkalkung (Abb. E)".

Funktion Demo Showroom (nur
fur Aussteller)

Wenn aktiviert (On), erméglicht sie es dem
Gerdt, die Heizelemente zu deaktivieren
und einen Demo-Modus der Bedienblende
zu starten.

Um das Gerdt fur den normalen Betrieb zu

verwenden, muss dieser Modus deaktiviert
(OFF) werden.



4 Reinigung und Wartung

Die Betriebsanleitung enthalt
entsprechende Reinigungs-, Wartungs- und
Bedienungshinweise, die vom Hersteller
dem Kunden empfohlen werden. Jeder
andere FEingriff muss von einem Vertreter
eines autorisierten Dienstes durchgefuhrt
werden.

Vor der Reinigung IMMER den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen und das Gerdt
auskihlen lassen.

Achtung
e Das Gerdt nicht mit einem

Dampfstrahl reinigen.

* Bei der Reinigung  von
Stahlteilen oder Metallfléchen
keine chlor-, ammoniak- oder
bleichmittelhaltige ~ Produkte
verwenden.

scheuvernden  oder
Reinigungsmittel

e Keine
atzenden
verwenden.

* Keine rave oder scheuernde
Materialien bzw. scharfkantige
Metallschaber verwenden.

* Die Komponenten, Werkzeuge
und Zubehérteile nach jedem
Gebrauch regelmaBig reinigen.

Reinigung und Wartung

Reinigung der Oberfléchen

Um die Oberflachen in bestem Zustand zu
erhalten, sollten sie, nach Auskihlung, nach
jedem Gebrauch regelmaBig gereinigt
werden.

Tagliche Reinigung

Immer  nur  spezifische  und  nicht
scheuernde Produkte verwenden, die keine
sgurehaltigen Substanzen auf Chlorbasis
enthalten.

Das Produki auf einen feuchten Lappen
geben und auf die Flachen aufiragen.
Sorgféltig abspilen und mit einem weichen
lappen oder einem  Mikrofasertuch
abtrocknen.

Flecken oder Speiseriickstéinde

Auf keinen Fall Putzschwémme aus Metall
oder scharfe Schaber verwenden, da sie
die Oberfléchen beschadigen kénnen.

Normale ~ und  nicht  scheuvernde
Reinigungsprodukte und gegebenenfalls
Materialien aus Holz oder Kunststoff
verwenden.  Sorgféltig  abspilen  und
mit einem weichen lappen oder einem
Mikrofasertuch abtrocknen.

Keine Speisereste auf Zuckerbasis im Gerat
antrocknen lassen (z. B. Marmelade),
da sie die emailliete Beschichtung im
Gerdteinneren beschédigen kénnen.



Reinigung und Wartung

Reinigung des Zubehérs

Reinigen Sie alle Zubehorteile in warmem
Seifenwasser mit einem weichen Schwamm
oder einem weichen Tuch. Nachspilen
und grindlich trocknen. Keine scheuernden
Reinigungsmittel, Metallschwémme
oder Metallwerkzeuge zur Reinigung
des Zubehors verwenden, da diese die
Oberflachen beschadigen kénnen.

Zur Verléingerung der lebensdauer des
Zubehérs wird davon abgeraten, es in der
Sptlmaschine zu reinigen.

Reinigung der Tirverglasung

Es empfiehlt sich, die Turverglasung
stefs sauber zu halten.  Saugfshiges
Kuchenpapier verwenden. Hartndckiger
Schmutz kann mit einem feuchten Schwamm
und einem handelsiblichen Reiniger entfernt
werden.

Reinigung des Garraums

Der Garraum wird optimal erhalten, wenn
er bei abgekihllem Gerdt regelmabig
gereinigt wird.

Vermeiden, dass Speisereste im Inneren
des Garraums antrocknen, da diese die
emailliere  Beschichtung  beschadigen
kénnen.

Die Schienen zur Positionierung kénnen
ausgebaut werden, um die Reinigung zu
erleichtern.

Es genigt, den Rahmen vorsichtig zu ziehen,
um sie von den seiflichen Befestigungen
zu l6sen. Danach einfach wieder in die
Seitensitze mit leichten Druck einsetzen.

Verwendung der Dampffunktion fir die
erweiterte Reinigung

Die Dampffunkfion kann verwendet werden,
um Schmutzricksténde zu erweichen und
die Entfernung zu vereinfachen.

Vor dem Start der Funktion wird empfohlen,
eine Mischung aus Wasser und
Geschirrspulmittel auf die Seitenwénde des
Garraums zu sprihen.

1) Die Funktion  Nur  Dampf im
entsprechenden  Meni  Dampfgaren
auswdhlen.

2) Stellen Sie die Temperaturparameter
auf 100 °C und die Daver auf 18
Minuten ein.

3) Starten Sie die Funkfion mit der
START-STOPP-Taste, dricken Sie am
Ende der Vorwédrmphase emeut die
START-STOPP-TASTE.

4) Nach Beendigung der Funkfion 6ffnen
Sie die Tur und verwenden Sie ein
Mikrofasertuch, um die Reinigung des
Garraums abzuschliefen.

Trocknen

Beim Garen der Speisen wird im Inneren
des Garraums Feuchtigkeit erzeugt. Dabei
handelt es sich um eine vollkommen normale
Erscheinung, die den korrekten Betrieb des
Cerdtes nicht beeintrachtigt.

Am Ende eines jeden Garvorgangs:

1) Das Gerét auskihlen lassen.

2) Eventuelle  Verschmutzungen — im
Garraum enffernen.

3) Den Garraum mit einem weichen Tuch
trocknen.

4) Die Tur so lange offen lassen, bis der
Garraum vollkommen trocken ist.



4.1 Entkalkung (Abb. E)

Jedes Mal, wenn das Symbol auf dem

Display Y& leuchtet, wird dringend
empfohlen, den  Dampferzeuger  zu
entkalken.

Jedes Mal, wenn das blinkende Symbol Y&
auf dem Display erscheint, bedeutet dies,
dass die Entkalkung des Dampferzeugers
obligatorisch ist und die Auswahl anderer
Dampfgarvorgénge nicht erlaubt ist, bis sie
abgeschlossen ist.

/ Die Haufigkeit, mit der die
£ Entkalkung angefordert wird,
héngt vom eingestellten
Wasserhértegrad ab  (siehe
»3.3 Meni Einstellungen”).

e | Wenn dies fir angemessen
1 erachtet wird, kann der
Entkalkungszyklus immer auch
friher durchgefihrt werden.

Achtung
Das Vorkommen von Kalk, das

auf eine nicht durchgefihrte
Entkalkung  zurickzufthren —ist,
kann im Laufe der Zeit den Betrieb
des Gerdtes beeintréchtigen.

1) Um auf die Entkalkungsfunkfion
zuzugreifen, greifen Sie auf das Meni
Einstellungen zu (sieche ,3.3 Meni
Einstellungen”).

2) Den linken Drehknebel drehen, bis im

Display die Anzeige m erscheint.

Reinigung und Wartung

3) Den rechten Drehknebel drehen, um
die Funktion (On) zu aktivieren, und
mit der SET-Taste bestdtigen, um den
Entkalkungszyklus zu starten.

4) Zum Abbrechen der Entkalkung die
START/STOPP-Taste  mindestens  fur
3 s driicken.

Achtung
Nach dem Start kann der

Entkalkungszyklus nur bis
zum Ende der ersten Phase
der Befillung des Tanks mit
Entkalkungslésung  unterbrochen
werden (siehe ndchster Abschnitt

St2). Danach unterbindet
das  Gerat die  Ausfihrung
eines jeden Programms, bis
der Entkalkungsvorgang

abgeschlossen ist. Der Vorgang
davert circa 40 Minuten.

/ Es ist notwendig, sich fir
die gesamte Dauer des

Entkalkungszyklus in der N&he
des Gerdtes aufzuhalten, da
der Benutzer méglicherweise
eingreifen muss, z. B. eine
erneute Befiillung des Tanks.

e | Der Zyklus besteht aus
1 6 Schritten, die durch das
progressive  Erléschen  der

Fortschrittsleiste (24) und die
Anzeigen am Display St1,
St2, ... signalisiert werden.



Reinigung und Wartung

Ableitung des Restwassers (St1)

1)

2)

3)

A\

Daos GCerdt fuhrt die  Restwasser-
Entleerung durch, die in das Abflussfach

rechts eingeleitet wird.

Den Enfriegelungsknopf iber dem
Deckel dricken und zum Offnen
herausziehen.
Den Griff  anheben, den Tank
herausziehen und leeren.

Achtung

Das Wasser kann sehr heif sein.

Wassertankbefillung mit

Entkalkungsldsung (St2)

1) Die linke Befillungskammer — mit
einer Llésung aus  Wasser und

A\

Entkalkungsmittel in den vom Hersteller
empfohlenen Dosen befillen.
Achtung

Das  Abflussfach
auffillen.

rechts  nicht

7

Frisches, nicht zu kalkhaltiges
Leitungswasser, enthértetes
Wasser oder Mineralwasser

ohne Kohlensdure verwenden.

7

Kein  destilliertes  Wasser,
Leitungswasser  mit  hohem

2)

Chloridgehalt (> 40 mg/l)
oder andere  Flussigkeiten
verwenden.

Setzen Sie den Tank in den Garraum
ein und schliefen Sie den Deckel.

o | Ab diesem Zeitpunkt kann der
Entkalkungsvorgang nicht mehr

abgebrochen werden.

Start der Entkalkungsfunktion (St3)

1)

2)

Zur Bestatigung des Vorgangs die
SET-Taste dricken.
DasGerdatstartetdenReinigungsvorgang
des Dampferzeugers, im Display
wird die Gesamtdauer des Vorgangs
angezeigt.

e | Wahrend der Entkalkung macht
1 das Gerét einige Pausen, damit

das Entkalkungsmittel effektiv
wirken kann. Das Zyklusende
abwarten.

Die Entkalkungslésung (St4) ablassen

1)

2)

Nach Beendung des
Reinigungsvorgangs entleert das Gerat
die restliche Entkalkungslésung in das

Abflussfach des Tanks.

Den Tank herausziehen und die
Entkalkungslésung ausschitten.
Achtung
Die  Entkalkungslésung  kénnte

noch heifd sein.



Befiillen des Tanks mit sauberem Wasser

(St5)

1) Den Tank reinigen und die linke
Befillungskammer ~ mit  sauberem
Wasser befillen, bis der MAX Fullstand
erreicht ist.

2) Setzen Sie den Tank in den Garraum
ein und schliefben Sie den Deckel.

3) Zur Besfatigung des Vorgangs die
SET-Taste dricken.

Spilen des Wasserkreislaufs (Sté)

1) DasGerétstartetdenReinigungsvorgang
des Wasserkreislaufs, im  Display
wird die Gesamtdauer des Vorgangs
angezeigt.

2) Am Ende des Spilvorgangs erscheint

am Display die Anzeige m und
ein akustisches Signal wird ausgelost.
3) Die START/STOPP-Taste mindestens
3 Sekunden lang dricken, um die
Entkalkungsfunktion zu verlassen.

Reinigung und Wartung

Wartung der Dichtung
Die Dichtung muss weich und elastisch sein.

Zur  Reinigung der Dichtung nicht
schevernde Schwdamme und lauwarmes
Wasser benutzen.

Auswechseln der Backofenlampe

Achtung
e Die Stromzufuhr des Gerdtes

unterbrechen.
 Schutzhandschuhe verwenden.

e Das Gerdt auskihlen lassen.

1) Alle Zubehorteile im Inneren des
Garraums ausbauen.
2) Die Schutzabdeckung der Llampe

abschrauben.

/ Es muss darauf geachtet
£ | werden, die  Beschichtung

der Garraumwand nicht zu
verkratzen.

3) Die lompe ausschrauben und entfernen.

4) Nach dem Austausch der Llampe
die Schutzabdeckung wieder
anschrauben.



Problem

Mégliche Ursachen

Lésung

Der Backofen schaltet sich
nicht ein.

Der Netzstecker ist nicht
richtig in die Steckdose
eingesteckt.

Das Netzkabel ist defekt.

Keine Stromversorgung

Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker richtig in der
Steckdose eingesteckt ist.

DentechnischenKundendienst
vor Ort kontakfieren.

Sicherstellen, dass der Strom
ordnungsgemdf funktioniert.

Wenn das Problem nicht

behoben wird, wenden Sie
sich an einen quadlifizierten

Elektriker.

Das Display schaltet sich
nicht ein.

Der Nefzstecker ist nicht
richtig in die Steckdose
eingesteckt.

Maéglicher  Ausfall  der

elektronischen Karte.

Stellen Sie sicher, dass der
Netzstecker richtig in der
Steckdose eingesteckt ist.

DentechnischenKundendienst
vor Ort kontaktieren.

Der Netzstecker ist nicht

Stellen Sie sicher, dass der

richtig in die Steckdose Netzstecker richtig in der
eingesteckt. Steckdose eingesteckt ist.
Austausch der
Die Backofenlampe Backofenlampe (siehe
leuchtet nicht. Méglicher  Ausfall ~ der 4 Reinigungund Wartung”).
Backofenlampe oder des Wenn das Problem nicht
Backofensensensors. behoben werden kann, muss
der technische Kundendienst
vor Ort kontaktiert werden.
Stellen Sie sicher, dass
Sie nach dem Vorheizen
Keine Bestatigung nach den Ubergang zur

Der Garvorgang startet
nicht.

Vorheizen (=§ leuchtet).

Die Backofentir ist nicht
richtig geschlossen.
Mégliche  Stérung  des

Tursensors des Backofens.

Garphase bestatigen (siehe
,3.2 Bedienung des Ofens

(Abb. B - Abb. C).").
Vergewissern Sie sich, dass
die  Backofentir  richtig

geschlossen ist.

DentechnischenKundendienst
vor Ort kontakfieren.

17



Problem

Mégliche Ursachen

Der  Garvorgang st
gestartet,  aber  der
Backofen wird nicht heif3.

Die Backofentur ist nicht
richtig geschlossen.

Méglicher  Ausfall  der
Heizelemente oder des
Backofentirsensors.

Die Funktion Showroom
for Aussteller wurde

versehentlich akfiviert.

Lésung
Vergewissern Sie sich, dass
die  Backofentir  richtig
geschlossen ist.

Den technischen
Kundendienst  vor ~ Ort
kontaktieren.

Sicherstellen,  dass  die
Funktion Showroom
deaktiviert ist (siehe

,3.3 Menti Einstellungen”).

Auch nach dem
Ausschalten des Gerdtes
ist das Gerdusch des
Geblases zu héren.

Das Geblase lauft weiter,
um das Gerat zu kihlen,
bis die Innentemperatur
ausreichend niedrig ist.

Abwarten, dass die zum
Abkihlen des  Gerdtes
erforderliche Zeit
abgelaufen ist.

Wenn sich das Geblase
nach dieser Zeit nicht
ausschaltet,  muss  der
technische  Kundendienst
vor Ort kontaktiert werden.

Wadhrend des Betriebs
tritt warme Luft Gber der
Backofentiir aus.

Wehrend des Betriebs ist es
normal, dass warme Luft von
oben austritt, um das Gerat
zu kihlen.

Warten Sie, bis sich das
Gerdt normal abgekihlt hat.

Wenn die Warmluft
weiterhin austritt oder aus
anderen Teilen des Ofens
austritt, muss der technische
Kundendienst  vor  Ort
kontaktiert werden.

Wéhrend des Betriebs

riecht es verbrannt.

Beim ersten Gebrauch
kann es vorkommen, dass
Sie  einen Brandgeruch
wahrnehmen.

Mégliche Speisereste
im Inneren des Gerdtes
in  Kontakt  mit  den

Heizelementen.

Stellen Sie sicher, dass Sie
die Anweisungenfirdieerste
Verwendung des Gerdites

befolgt  haben  (siehe
,3.1 Erster Gebrauch”).
Achten Sie darauf, die

Anweisungen zur Reinigung
und Wartung des Gerdtes
korrekt zu befolgen (siehe
,4Reinigungund Wartung”).




Problem

Mégliche Ursachen

Lésung

Der Wassertank — wurde
nicht richtig in den Garraum
eingesetzt.

Der Wassertank ist leer oder
nicht ausreichend gefillt |

¢ J blinkender Alarm).

Versichern Sie sich, dass der
Wassertank korrekt in den
Garraum eingesetzt wurde.

Den Tank mit Wasser
fullen, bis der auf dem Tank
angegebene MAX Fillstand
erreicht ist.

Stellen Sie sicher,
Der Backofen erzeugt Der Wassertank in  der dosf ey o W cer
keinen Dampf. Befullungskammer — wurde dafir vorgesEhs
P 9 Befilllungskammer auf der
nicht befilt eviung

linken Seite ordnungsgeméh

mit Wasser gefillt wurde.
Das Gerdt muss entkalkt Entkalkungszyklus
werden (&Y blinkender durchfihren (siehe

Alarm). ,4.1 Entkalkung (Abb. E)").
ok R Den technischen
I[\)AOOW?'I;::ZGU Setzrung des Kundendienst  vor  Ort

P gers. kontaktieren.

Zum manuellen Ablass des
Wiassers ist auf die Funktion
Entkalkung zuzugreifen
und diese zu starten (siche
,4.1  Entkalkung  (Abb.
Wahrend des Betriebs W, der Al H E)’). Wahrend des ersten
bleibt der Alarm ennder arm- NACh gehrites,  der  von  der
Wasserbehdlter leer Eestoagungw " vvgterhm Anzeige St1 am Display
o) aktiv, obwohl der estehen eidt, ist es angezeigt wird, fihrt das

Wasserbehdlter aufgefillt
und korrekt im Garraum
positioniert wurde.

ratsam, das Wasser manuell
abzulassen und den
Kreislauf zurickzusetzen.

Gergt den Vorgang  zur
Beseitigung des Restwassers
aus.

Am Ende dieses Schrittes
den Entkalkungszyklus
abbrechen und die START/
STOPP-Taste  mindestens
3 Sekunden lang dricken.




Was tun, wenn...

Problem

Mégliche Ursachen

Lésung

Wadhrend des Betriebs
tritt  Dampf iber die
Backofentiir aus.

Wahrend des Betriebs ist
es normal, dass Dampf
von oben austrift, um
das Gerét zu kihlen und
den Dampfgarzyklus
ordnungsgemah zu regeln.

Warten Sie, bis sich das
Gerdt normal abgekihlt hat.

Wenn  weiterhin - Dampf,
auch aus anderen Teilen
des Ofens austritt, muss der
technische  Kundendienst
vor Ort kontaktiert werden.

Wéhrend des Betriebs
tropft Wasser unter der Tir
auf die Schiene.

Weahrend  des  Betriebs
kann es  vorkommen,
dass  lebensmittel  mit
hohem  Feuchtigkeitsgehalt
(wie Tiefkuhlbrot)
Kondenswasser bilden, das
enflang der Innenflache
der Tur rutscht und auf die
Schiene tropft.

Die Ofentir wird wdhrend

Sollte weiterhin
zu UbermaBiger
Kondenswasserbildung
kommen, muss der
technische  Kundendienst
vor Ort kontaktiert werden.

es

Die Ofentir wdahrend des

Der Wassertank passt
nicht in den Garraum.

. . ) Garvorgangs  nicht  zu
des Befriebs htiufig gesfinet. haufig sffnen und schliefen.
. Den technischen
Moghche Kundendienst  vor  Ort
Dichtungsprobleme. ,
kontaktieren.
Der  Wassertank  wurde Sicherstellen,  dass  der

nicht in die richtige Richtung
eingesetzt.

Wassertank in die richtige
Richtung eingesetzt wurde
und die Tur geschlossen ist.

Im Display wird einer der
folgenden  Fehlercodes
angezeigt:
Errl / Err2 / Err3 /
Errd / Err 5

Méglicher interner Defekt.

Den technischen
Kundendienst  vor  Ort
kontaktieren.

/ Falls das Problem nicht behoben wurde, oder andersartige Defekte auftreten,
£ den Kundendienst vor Ort versténdigen.



Informationen zur Entsorgung
GULTIG FUR DEN DEUTSCHEN MARKT

Die folgenden Informationen zur Entsorgung ersetzen die Bestimmungen im

Bedienungshandbuch mit Wirkung ab dem 01.01.2022

e lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw. Elektronikgerdt ist mit einer durchgestrichenen Abfalltonne
auf Rademn gekennzeichnet. Das Gerét darf deshalb nur getrennt vom
unsortierten Siedlungsabfall gesammelt und zurickgenommen werden. Es darf
somit nicht mit dem Hausmill entsorgt werden. Das Gerat kann z.B. bei einer
kommunalen Sammelstelle oder ggf. bei einem Vertreiber (siehe unten zu deren
Ricknahmepflichten in Deutschland) abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteile, Unferbaugruppen und Verbrauchsmaterialien des zu entsorgenden Aligerdts.

Vor der Entsorgung des Aligerdts missen alle nicht eingebauten Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Aligerét gefrennt werden. Das gleiche gilt fur Lampen, die zerstérungsfrei aus dem
Aligerét entnommen werden kénnen. Der Endnutzer ist zudem selbst dafur verantwortlich,

personenbezogene Daten vom Aligerét zu entfernen.

* Hinweise zum Recycling
Q Helfen Sie mit, alle Materialien zu recyceln, die mit diesem Symbol

gekennzeichnet sind. Entsorgen Sie solche Materialien, insbesondere
L Verpackungen, nicht im Hausmill, sondern tber die bereitgestellten

Recyclingbehdlter oder die entsprechenden &rilichen Sammelsysteme.

Recyceln Sie zum Umwelt - und Gesundheitsschutz elekirische und elekironische
Gerdte.

* Ricknahmepflichten der Vertreiber

Wer auf mindestens 400 m? Verkaufsfléiche Elekiro- und Elekironikgerite verireibt oder diese gewerblich
an Endnutzer abgibt, ist verpflichtet, bei Abgabe eines neuen Gerdtes, ein Aligerdit des Endnutzers der
gleichen Gerdteart, das im Wesentlichen die gleichen Funkfionen wie das neue Gerét erfiilll, am Ort
der Abgabe oder in unmittelbarer Nahe, unentgelilich zurickzunehmen. Das gilt auch fir Vertreiber von
Lebensmitteln mit einer Gesamiverkaufsflédche von mindestens 800 m2, die mehrmals im Kalenderjahr
oder daverhaft Elekiro- und Elekironikgerdte anbieten und auf dem Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des Endnutzers Aligeréte, die in keiner duBeren Abmessung gréfer

als 25 cm sind, (kleine Elekirogerdite) im Einzelhandelsgeschift oder in unmittelbarer Néihe hierzu
unentgeltlich zurickzunehmen. Die Ricknahme darf in diesem Fall nicht an den Kauf eines Elekiro- oder
Elekironikgeréites verknupft, kann aber auf drei Aligeréte pro Gerditeart beschrankt werden.

Ort der Abgabe ist auch der private Haushalt, wenn das neue Elekiro- oder Elekironikgerat
dorthin geliefert wird; in diesem Fall ist die Abholung des Aligerates fur den Endnutzer

kostenlos. Die vorstehenden Pflichten gelten auch fur den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die Vertreiber Lager- und Versandfléchen fir Elekiro- und
Elektronikgerate bzw. Gesamtlager und Versandfléchen fur Lebensmittel beinhalten, die den
oben genannten Verkaufsflachen entsprechen. Die unentgeliliche Abholung von Elekiro- und
Elekironikgeraten ist dann aber auf Warmeibertréiger (z.B. Kuhlschrank), Bildschirme, Monitore
und Gerdgte, die Bildschirme mit einer Oberflache von mehr als 100 cm? enthalten, und Gerdte
beschrankt, bei denen mindestens eine der duBeren Abmessungen mehr als 50 cm betrégt. Fir
alle tbrigen Elektro- und Elekironikgerdte muss der Vertreiber geeignete Rickgabemaglichkeiten
in zumutbarer Entfernung zum jeweiligen Endnutzer gewshrleisten; das gilt auch fir kleine
Elektrogerdte (s.0.), die der Endnutzer zurickgeben méchte, ohne ein neves Gerdt zu erwerben.
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1 Waarschuwingen

Deze gebruiksaanwijzing is een belangrijk
onderdeel van het apparaat en dient
gedurende de volledige levensduur infact
en op een eenvoudig te bereiken plaats fe
worden bewaard.

1.1 Gebruiksbestemming

De nief-inachteming van de
veiligheidswaarschuwingenen hetnietlezen
van de insfructies voor de gecombineerde
stoomoven kan leiden tot onjuist gebruik
van het apparaat en daardoor persoonlijk
letsel.

* Gebruik het apparaat niet voor andere
doeleinden dan waarvoor het s
ontworpen. Niet-conform gebruik kan
letsel veroorzaken.

* Het apparaat is niet ontworpen om fe
functioneren met externe kookwekkers of
afstandsbedieningssystemen.

* Gebruik  het apparaat  in  een
gesloten ruimte en beschermd tegen
weersinvloeden.

* Dit apparaat is bedoeld voor gebruik
in  huishoudelike en  soortgelijke
foepassingen, zoals:

-in de keuken van personeel in winkels,
kantoren en andere werkomgevingen;

- door gasten in hotels en motels en in
residences;

- in bed en breakfasts en agritoerisme;

- andere vormen van gebruik, zodls in
restaurants, bars en cafetaria’s, zijn
oneigenlijk.

1.2 Algemene
veiligheidswaarschuwingen

Leef alle veiligheidsinstructies na voor een
veilig gebruik van het apparaat:

* Hef apparaat en de bereikbare delen
ervan worden heel warm tijdens het
gebruik en moeten buiten het bereik van
kinderen worden gehouden. Rack geen
verwarmingselementen aan fidens het
gebruik van het apparaat.

e Bescherm de handen met ovenwanten
bij het hanteren van voedsel in de
ovenruimte.

* Probeer geen vlammen,/brand te doven
met water: schakel het apparaat uit en
bedek het vuur met een deksel of een
brandwerende deken.

* Gebruik van dit  opparaat  door
kinderen vanaf 8 jaar, personen met
beperkte fysieke, zintuiglike of mentale
capaciteiten of met een gebrek aan
ervaring of kennis is alleen toegestaan
onder tfoezicht en begeleiding van
volwassenen die verantwoordelijk  zijn
voor hun veiligheid.

* Laat kinderen niet spelen met het
apparaat.

* Houd kinderen jonger dan 8 jaar die niet
onder foezicht staan verwijderd van het
apparaat en de voedingskabel.

-



* Kinderen jonger dan 8 joar mogen
het apparaat fiidens de werking niet
benaderen.

* Werkzaamheden voor reinging en
onderhoud van hef apparaat mogen niet
worden uitgevoerd door kinderen die
niet onder toezicht staan.

* Het kookproces moet altijid bewaakt
worden. Een kort kookproces moet
voortdurend bewaakt worden.

* Laat het apparaat niet onbeheerd fidens
bereidingen waarbij vetten en olién
vrikomen die heet worden en vlam
kunnen vatten.

* Wees heel voorzichtig.

* Giet geen water rechtsireeks op hete
ovenschalen.

* Houd de deur dicht fijldens de bereiding.

* In geval van ingrepen op de etenswaren
of aan hef einde van de bereiding, de
deur gedurende een aantal seconden
5 cenfimeter openen, het stoom lafen
ontsnappen en vervolgens de deur
volledig openen.

* Het apparaat en de delen ervan worden
heel warm tiidens het gebruik. Raak geen
verwarmingselementen aan fijdens het
gebruik van het apparaat.
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* laat het apparaat na gebruik afkoelen
en raak de interne oppervlakken van de
oven en de verwarmingselementen niet
aan, deze kunnen erg heet zijn. Gevaar
op verbranding of brandwonden!

* Plaats geen mefalen en punfige
voorwerpen (bestek of keukengerei) in
de spleten van het apparaat.

* Na gebruik het apparaat vitschakelen.

* Ontvlambare materialen niet in de buurt
van het apparaat gebruiken of bewaren.

* Gebruik geen spuitbussen in de buurt van
het apparaat ferwijl het werkt.

* Voer geen wijzigingen uit op het
apparaat.
* laat de installatie en  technische

interventies uitvoeren door gekwalificeerd
personeel overeenkomstig de geldende
normen.

* Probeer nooit om zelf het apparaat te
repareren, zonder tussenkomst van een
gekwalificeerde technicus.

e Trek nooit aan de kabel om de stekker vit
het stopcontact te halen.



1.3 Waarschuwingen voor dit
apparaat

* Gebruik geen schurende of bijtende
middelen op de glazen onderdelen
(bijv.  poeders,  vlekverwijderaars,
mefaalsponsjes) ruwe materialen  of
scherpe metalen krabbers, omdat deze
het glas zouden kunnen krassen en
versplinteren. Gebruik eventueel houten
of plastic keukengerei.

Ga nief op het apparaat zitten.

Gebruik op de stalen delen of de delen
waarvan het oppervlak met mefalen
afwerkingen werd behandeld  (bijv.
elektrolytische  oxidatie,  vernikkeling,
verchroming) geen producten die chloor,
ammoniak of bleekmiddel bevatten.

Roosters en ovenschalen moeten in de
zijgeleiders worden geplaatst fot ze niet
verder kunnen.

Reinig het apparaat niet met een
stoomreiniger.

Gebruik geen spuitbussen in de nabijheid
van het apparaat.

Zorg ervoor dat de openingen en
de spleten voor de ventilatie en de
warmteafvoer niet verstopt raken.

Brandgevaar: laat geen voorwerpen in
de ovenruimte achter.

Gebruik het apparaat nooit om de ruimte
te verwarmen.

Gebruik geen plostic  vaatwerk  of
houders om voedsel te bereiden.

Ploats geen blikken of gesloten houders
in de ovenruimte.

Verwijder alle ovenschalen en roosters
die fidens de bereiding niet gebruikt
worden uit de ovenruimte.

¢ Bedek de bodem van de ovenruimte niet

met aluminiumfolie.

* Plaats geen pannen of ovenschalen

rechtstreeks op de bodem van de
ovenruimte.

Bij gebruik van bakpapier dient u ervoor
te zorgen dat de circulatie van de
warme lucht in de ovenruimte niet wordt
belemmerd.

Gebruik de open deur niet als steun
door pannen of schalen direct op het
binnenglas te plaatsen.

Gebruik de open deur niet als hefboom
om het apparaat in het meubel te
plaatsen.

Oefen niet te veel kracht uit op de
geopende deur.

Til dit opparaat niet op door de
handgreep beet te pakken.

Ga niet steunen of zitten op de geopende
deur van het apparaat.

Controleer of er geen voorwerpen in de
deur vastzitten.

Het apparaat niet buiten plaatsen/
gebruiken.

Zorg er bij bereidingen met de
stoomfuncties voor dat de maximale
inhoud van de stoombak (800 ml) niet
wordt overschreden.

Installeer/gebruik het apparaat op een
stabiel horizontaal oppervlak.

Installeer/gebruik het apparaat op een
minimale afstand van 8 cm in het geval
van brandbare verticale wanden.

Dit apparaat mag niet geinstalleerd
worden in boten of caravans.

—
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* Het apparaat mag niet geinstalleerd
worden op een voefstuk.

* Dompel het apparaat, de voedingskabel
of de stekker niet onder in water of een
andere vloeistof.

* Giet geen vloeistoffen uit over de stekker
en hef voedende onderstel.

* Om gevaren te vermijden, moef men
onmiddellik contact opnemen met de
technische dienst die voor de vervanging
van de kabel zal zorgen als de
stroomkabel beschadigd is.

* Voorafgaand aan iedere ingreep op
het apparaat (installatie, onderhoud,
ploatsing ~ of  verplaatsing) ~ moet
u allid zorgen voor persoonlijke
beschermingsmiddelen.

* Voorafgaand aan iedere ingreep op het
apparaat moet de algemene elekirische
voeding gedeactiveerd worden.

* Zorg ervoor dat het apparaat na de
installatie  kan worden losgekoppeld
door een toegankelifke stekker.

* Zorg ervoor dat het apparaat uit staat
en van de stroom is losgekoppeld of
dat de elekirische hoofdschakelaar is
vitgeschakeld om elektrische schokken te
vermijden, voordat de binnenverlichting
vervangen wordt.

* Dit apparaat  gebruikt  specifieke
lampijes voor de binnenverlichting van
huishoudelike apparaten. De lampjes
zijn niet geschikt voor algemeen gebruik.

* Dit apparaat kan gebruikt worden tot op
een hoogte van maximaal 4000 meter
boven de zeespiegel.

Waarschuwingen

Informatie over energieverbruik in
vitgeschakelde stand/stand-by

De fechnische gegevens met betrekking tot
het verbruik in de uitgeschakelde stand/
stand-by van het apparaat zijn te vinden
op www.smeg.com op de speciale pagina
voor het betreffende product.

1.4 Aansluiting van het apparaat

Zorg ervoor dat de spanning en frequentie
van het elekirische netwerk overeenkomen
met die op het gegevensplaatie aan de
onderkant van het apparaat.

Neem in geval van incompatibiliteit tussen
het stopcontact en de stekker van het
apparaat contact op met de Technische
Dienst voor de vervanging.

Zorg ervoor dat de connector
van de voedingskabel volledig

in de connector van het product

is gestoken.
* laat kinderen niet spelen met dit
apparaat.

* Het apparaat en de kabel buiten bereik
van kinderen houden.

* Koppel het apparaat altijd los van het
stopcontact als het onbeheerd wordt
achtergelaten en vooér het monteren,
demonteren of reinigen.

* Schakel het apparaat uvit en verwijder
de stekker uit het stopcontact voér
het vervangen van accessoires of het
naderen van bewegende delen tijdens
het gebruik.



Waarschuwingen

1.5 Aansprakelijkheid van de
fabrikant

De fabrikant kan niet aansprakelijk worden
gesteld voor schade aan personen en
voorwerpen fen gevolge van:

* een ander gebruik van het apparaat dan
wordt voorzien;

e het niet  doorlezen
gebruiksaanwijzing;

van de

e het forceren van zelfs slechts één deel
van het apparaat;

e het

gebruik  van  niet-originele
reserveonderdelen;
e de niet-inachineming van de
veiligheidswaarschuwingen.
e | Bewaar deze instructies

1 zorgvuldig. Als het apparaat
aan andere mensen wordt
overhandigd, geef dan ook
deze gebruiksaanwijzing mee.

eze instructies unnen worden
D fruct k d
gedownload van de website van Smeg

SWWw.smeg.com”.

A

Elekirische apparaten mogen niet samen
met het huisvuil worden weggegooid.

E: Voor apparaten met dit

symbool is de Europese Richtlijn
2012/19/EU van toepassing.

1.6 Verwerking

* Alle  elekirische en  elekironische
apparaten die niet meer worden gebruikt,
mogen niet samen met het huisvuil
worden weggegooid, maar moefen
worden gescheiden en naar een erkend
afvalverwijderingscentrum worden
gebracht. Door het correct afvoeren van
het apparaat worden gezondheids- en
milieurisico’s vermeden. Voor nadere
inlichtingen over het afvoeren van het
apparaat, kunt u contact opnemen bij uw
gemeente, de milieustraat of de winkel
waar het apparaat is gekocht.

-



A Waarschuwingen / Beschrijving

1.7 Om energie te besparen 2 Beschrijving van het
* Ontdooi  bevroren  levensmiddelen apparaat (Afb. A)

voordat u ze in de ovenruimte plaatst, 1)
tenzii anders op de verpakking is 2)
aangegeven. 3)

Bedieningspaneel en display
Pakking

Lamp
* Bii meerdere bereidingen  wordt 4) Deur

geadviseerd om de levensmiddelen 5) Ventilator
achtereenvolgens te bereiden zodat v ) Positioneringsgeleiders
de reeds opgewarmde ovenruimte het  7) Uineembaar waterreservoir

beste kunt benutten. 8) Rooster

* Gebruik bij voorkeur metalen en  9) Geémailleerde ovenschaal
donkerkleurige bakvormen; deze helpen  10) Geperforeerde roestvrije  ovenschaal

de warmte beter te absorberen. voor bereidingen met de stoomfunctie
* Verwiider alle ovenschalen en roosters 11) Geperforeerde  ovenschaal  voor
die fidens de bereiding niet gebruikt bereidingen met Air-Fry

worden uit de ovenruimte. .. .
o _ 2.1 Vé6ér het eerste gebruik
» Stop de bereiding enkele minuten

voordat de normale  bereidingstiid Gevaar op verbranding

verstrijkt. De bereiding zal gedurende de De temperatuur in de ovenruimte

resterende minuten worden voortgezet kan tijdens het gebruik hoog

door de warmte die zich in de oven heeft oplopen.

opgehoopt. * Probeer de aarding niet onklaar
* Open de deur van de oven zo weinig te maken.

mogelijk, zodat de warmte niet verloren « Gebruik geen adapter.

f. .
gaa * Gebruik geen verlengsnoer.

* Houd de ovenruimte altijd schoon.  De nietinachtneming van deze

waarschuwingen kan  brand,

elekfrocutie of een ongeval met

* Dit apparaat bevat lichtbronnen die door dodelik gevolg veroorzaken.
de gebruiker kunnen worden vervangen.

1.8 Lichtbronnen

* De lichtbronnen van dit product zijn
geschikt verklaard voor gebruik bij een
kamertemperatuur van = 300 °C en
bedoeld voor gebruik in toepassingen
met hoge temperaturen, zoals ovens.

* Dit apparaat bevat lichtbronnen van
efficientieklasse ,G".



Beschrijving

* Verwider  eventuele  beschermfolie
aan de binnen- en buitenziide van het
apparaat en de accessoires.

* Verwiider eventuele efiketten (behalve
het plaatie met de technische gegevens)
van de accessoires en van de viakken.

* Verwiider en was alle accessoires van
het apparaat (zie Hoofdstuk ,4 Reiniging
en onderhoud”).

* Om hetf apparaat te kunnen gebruiken,
moet de actuele fijld worden ingesteld
(zie ,3.2 Gebruiksinstructies voor de

oven (Afb. B - Afb. C)").

/ Controleer voor gebruik of alle
£ componenten intact zijn.

2.2 Beschrijving van de onderdelen

(Afb. A)

Waterreservoir (7)

Uitneembaar waterreservoir
bereidingen met de stoomfunctie.

vVOoor

Lamp (3)

De binnenverlichting van het apparoat
wordt ingeschakeld:

* Als de deur wordt geopend.

* Tiidens het bereiden van voedsel.

De ventilator zorgt voor de afkoeling van
het apparaat, en wordt tijldens de bereiding
in werking gesteld.

Interne ventilator (5)

De werking van de ventilator veroorzaakt
een normale luchtstroom die boven de
deur naar buiten komt, en die nog even
kan doorgaan nadat het apparaat is
uitgeschakeld.

Positioneringsgeleiders (6)

Het apparaat beschikt over 3 vlakken om
roosters en ovenschalen op verschillende
hoogtes te plaatsen. De hoogtes worden
begrepen van loag naar hoog.

2.3 Beschrijving van de accessoires

(Afb. A)

Rooster (8)

Handig als  steunvlak
bakvormen of ovenschalen.

voor houders,

Geémailleerde ovenschaal (9)
Ovenschaal aanbevolen voor traditionele
bereidingen van taarten, pizza en gebak.
Ook nuttig voor het opvangen van vet

afkomstig van het voedsel dat zich direct
op het roosfer bevindt.

-



Geperforeerde roestvrije ovenschaal
voor bereidingen met de stoomfunctie
(10)

Geperforeerde ovenschaal aanbevolen
voor bereidingen met alleen stoom of met
een combinatie van stoom, bijvoorbeeld vis
en groenten.

Geperforeerde ~ ovenschaal  voor

bereidingen met Air-Fry (11)
Geperforeerde geémailleerde ovenschadal
geschikt voor het airfryen van vooraf
gepaneerde, voorgekookte en/of
diepvriesproducten (friet, aardappel- of
vleeskroketten, kaasballefies, ...

e | De accessoires die in contact
1 kunnen komen met het voedsel
zijn gemaakt van materialen
conform de van kracht zijnde
wetsbepalingen.

Houders voor de bereiding

* Voor bereidingen in de oven kunt u ook
uw houders gebruiken, mits ze tegen
hoge temperaturen bestand zijn.

* Voor bereidingen met de stoomfunctie
worden metalen houders aanbevolen.
Metaal ~ zorgt voor een  betere
verspreiding van de warmte over het
voedsel.

* Het is normaal dat mefalen houders
wegens de hoge temperaturen tiidens de
bereiding vervormen. Zodra ze afkoelen
krijgen ze hun normale vorm terug.

* Dikke keramische schalen kunnen meer
warmte vereisen dan nodig is. Daardoor
kunnen de bereidingen langer duren.

Beschrijving

2.4 Beschrijving van de bedieningen

(Afb. B)

Knop voor navigatie van het
menu (12)

Hiermee kunt u navigeren tussen de
verschillende menu’s en submenu's van de
gebruikersinterface. De bijbehorende led
brandt continu tiidens het navigeren.

O

E START/STOP-knop (13)

Hiermee kunt u het gewenste menu en/
of de gewenste functie (kort indrukken)
bevestigen en de bereiding sfarten of
stoppen (lang indrukken). De bijbehorende
led brandt confinu wanneer de bereiding
wordf gestart en gaat uit zodra de
bereidingscyclus is voltooid.

Knop voor navigatie van
parameters (14)

Hiermee kunt u navigeren tussen de
instellingen voor de bereiding die op het
display worden weergegeven.

De bijbehorende led brandt fidens de

configuratie.

@ SET-knop (15)

Bevestigt de ingestelde waarde. Wanneer
de oven in de klokstand staat en de SET-
knop minstens 3 seconden wordt ingedrukt,
wordt het instellingenmenu weergegeven.
De bijbehorende led brandt wanneer de
bereiding wordt gestart en gaat uit wanneer
de bereiding voltooid is.



Pictogram

Betekenis

Beschrijving
Display (16)
Het display toont de functies, parameters
en bereidingswaarden. 13

Alarm voor leeg
waterreservoir

2.5 Beschrijving van het display

Alarm voor ontkalken

Vlees en gevogelte

Vis en schaaldieren

Groenten en
bijgerechten

Taarten en gebak

Brood, pizza en
ovenschotels

Klok

Timer bereiding

¢ oo [)FEXRQQEE

Timer
geprogrammeerde
bereiding

Voorverwarming

Start +
voortgangsbalk

14
(Afb. C)
Pictogrammen display 15
Pictogram Betekenis 16
Menu Traditionele
] bereidingen 17
9 7 Menu Bereidingen
met de stoomfunctie 18
3 {:P Menu Chef
19
4 ﬁ Terug
- 20
5 Girill
21
Onderste
6 & geventileerde
== bereiding 29
7 Statische bereiding
— : 23
8 -, Geventileerde
j bereiding
a Air-Fry 24
9 |§| (Frituren met
hete lucht)

10 &J Warm (Verwarmen)

11 ?IQE Defrost (Ontdooien)
12 O—r Kinderblokkering

—
4



Receptnummer (25)

Geeft het nummer weer dat overeenkomt
met het geselecteerde recept in het Menu

Chef (7.

Klok en Timer (26)
Toont de tid @©, de bereidingstid &

en de timer voor de geprogrammeerde

bereiding ¥ .

Temperatuur (27)

Toont(in °Cof °F) de bereidingstemperatuur.

Indicator percentage stoom/gewicht
(28)
Toont het percentage (%) stoom dat

wordt  gebruikt voor bereidingen met
de stoomfunctie & of het gewicht (in
kg of Ib) van het voedsel in de functie

Menu Chef (7.

Beschrijving / Gebruik =2

3 Gebruik

3.1 Eerste gebruik

* Stel een bereidingstijd in van ten minste
één uur (zie ,3.2 Gebruiksinstructies voor

de oven (Afb. B - Afb. C)").

* Verwarm de ovenruimte op de
maximale temperatuur om eventuele
productieresten te verwijderen.

* Ventileer tijdens het verwarmen van
het apparaat de ruimte en blijf nief in
dezelfde ruimte achter.

* Tiidens het verwarmen kan het apparaat
bij het eerste gebruik onaangename
geuren afgeven als gevolg van resfen
op sommige componenten. Dergelifke
geuren verdwijnen normaal gesproken
na de eerste keer verwarmen.

Gebruik van de accessoires

Het rooster en de ovenschalen moeten in
de zijgeleiders worden geplaatst tot aan
het eindpunt.

e | Maak de ovenschalen schoon
1 alvorens ze voor de eerste keer
te gebruiken, om eventuele
productieresten te verwijderen.




Gebruik =2

3.2 Gebruiksinstructies voor de oven

(Afb. B - Afb. C)

Instelling van de tijd
Bij de eerste aansluiting of na een

stroomonderbreking zal de klok

op het display van het apparaat
knipperen en wordt het pictogram Q©
weergegeven. Om te kunnen beginnen met
een bereiding zult u de juiste fijld moeten
instellen:

1) Draai de knop naar rechts om het uur in
fe sfellen op de gewenste waarde.

2) Bevestig met de SET-knop.

3) Herhaal de handeling om de minuten in
fe stellen en bevestig het geselecteerde
fijdstip.

/ Om de huidige tij[d en/of het
£ | weergaveformaat (12u/24u)

te wijzigen, zie ,3.3 Menu
Instellingen”.

Keuze van het menu en de

bereidingsfuncties

Selecteer het gewenste menu om de oven
te gebruiken en vervolgens, op basis van
deze selectie, de bereidingsfunctie.

@
oy
D

Menu Traditionele
bereidingen

Menu Bereidingen met
de stoomfunctie

—
Menu Chef
Ga ferug naar het vorige
menu of niveau

Om het menu en de gewenste functie te
selecteren:

1) Draai de knop naar links om het
gewenste menu fe selecteren.

2) Bevestig met de START/STOP-knop.

3) Draai de knop naar links om tussen
de beschikbare functies in  het
geselecteerde menu te navigeren.

4) Begin de bereiding met de
START/STOP-knop  als v de
bereidingsinstellingen niet wilt wijzigen.



Gebruik

Menu  Functie Beschrijving
.. Statisch
L] Traditionele bereiding voor het bereiden van één gerecht per keer.
Ideaal voor het bereiden van gebraad, vet vlees, brood, pastei.
—...  Geventileerd
® Intense en homogene bereiding. Ideaal voor koekjes, taarten en
bereidingen op meerdere hoogtes tegelijk.
& Grill
2 T Biedt optimale resultaten zowel bij het grillen als bij het gratineren.
o Deze functie aan het einde van de bereiding geeft gerechten een
E gelijkmatige goudbruine korst.
= ~ Onderste geventileerde bereiding
o ® De warmte is uitsluitend afkomstig van de bodem van de ovenruimte.
g Ideaal voor gebak en hartige taarten, vlaaien en pizza.
E Air-Fry
é % Nuttig voor het frituren van produden met weinig of geen olie. Er
wordt aanbevolen om de speciale geperforeerde ovenschaal te
gebruiken.
s Warm
Y
Nuttig voor het opwarmen of warmhouden van gerechten.
Defrost
ter Nuttig voor het ontdooien van bevroren producten.
Puur stoom
W Bereidingen met puur stomen (100%) zijn ideaal voor vis, groenten,
E "y j’: kip, rijst, aardappelen en gebak. Bij lage temperatuur kan het worden
W= gebruikt om het rijzen van deeg te bevorderen. Er wordt aanbevolen
§ % om de speciale geperforeerde ovenschaal te gebruiken.
) E —...  Geventileerd + stoom
Z0 ® Gecombineerde geventileerde bereiding met de stoomfunctie
% g (stoomniveau instelbaar op 20-70%).
i —...  Geventileerde grill + stoom

©

Gecombineerde geventileerde grillbereiding met de stoomfunctie
(stoomniveau instelbaar op 20-70%).

Na het selecteren van de bereidingsfunctie is het mogelijk om, indien gewenst, de waarden
van temperatuur, bereidingstiid en geprogrammeerde bereiding in te stellen (zie de

volgende pagina’s).
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In het menu Chef kunt u per
voedingscategorie verschillende recepten
selecteren.

o | De recepten zijn opgesteld door
1 koks van Smeg om de meest
populaire gerechten in minder
tijd te bereiden.

Door het type en het gewicht
van het gerecht te kiezen,
selecteert het apparaat de
meest geschikte functie, tijd en
temperatuur.

o | Kleine variaties in tijd zijn
1 mogelik op basis van de
gebruikte ingrediénten,
bereidingsaccessoires of de
gewenste mate van bruining.
Het wordt aanbevolen om het
voedsel altijd aan het einde van
de vooraf ingestelde bereiding
te controleren.

1) Selecteer het menu en de gewenste
voedingscategorie.

2) Stel het gewenste recept in door
de knop naar rechts te draaien. De
receptindicator knippert.

3) Begin de bereiding mef de
START/STOP-knop  als v de
bereidingsinstellingen niet wilt wijzigen.

4) Als u het recept wilt wijzigen wanneer
de bereiding al in vitvoering is:

5) Druk op de SET-knop. De mdicqform

knippert.

6) Draai de knop naar rechts om een
nieuw recept fe selecteren.

7) Bevestig met de START/STOP-knop of
wacht 5 seconden op de automatische
bevestiging.

Het vliak
wordt
Menu Categorie Recepten Accessoire begrepen
van laag
naar hoog
PO1 Varkensribben g, Ceemaileerde 1
ovenschaal
P02  Varkensworst Geperforeerde 2
ovenschaal
Gebraden Geémailleerde
P03 1
@ varkensvlees ovenschaal
g Geémailleerde
T P04 Rosbief 1
O Vlees en ovenschaal
gevogelte PO5 Gestoofde eend, in “ Geémailleerde 1
stukken ovenschaal
P06 Qeroosterde hele “ Geémailleerde 1
kip ovenschadal
. Geperforeerde
PO7 Kipnuggets ovenschadl 1




=3

Het vlak
wordt
Menu Categorie Recepten Accessoire begrepen
van laag
naar hoog
P08 Zalmfilet/zalmmoot Ceemoat 2
roestvrije ovenschaal
P09 Helo vis @ Geémailleerde 1
ovenschaal
Gegratineerde Geperforeerde
P10 , 1
kabeljauw ovenschaal
D Zeebrasem/ Geémailleerde
P11 e 1
. zeebaars in folie ovenschaal
MG - Geperforeerde
schaaldieren P12 Pijlinkivis/octopus & - 2
Gegratineerde sint-
w P13 jakobsschelpen/ Ceperioreers 2
w ovenschaal
T mosselen
© Gepaneerde Geperforeerde
P14 2
garnalen ovenschaal
Gebakken Geémailleerde
P15 1
aardappels ovenschaal
Gegratineerde Geémailleerde
P16 1
% groenten ovenschaal
Gemengde Geperforeerde
P17 : 1
Groenten en gegrilde groenten ovenschaal
bijgerechten P18 Gewilde groenten | (@ Geémailleerde 1
ovenschaal
Diepgevroren friet/ Ceperforeerde
P19 , 2
aardappelkroketies ovenschaal
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Het vlak
wordt
Menu Categorie Recepten Accessoire begrepen
van laag
naar hoog
Bakvormen op
P20 Chocoladefondant &7,  geperforeerde 1
ovenschaal
P21 Appeltaart Bakvorm op rooster 1
P22 : Confituurtaart Bakvorm op rooster 1
i :
P23 Coke Z,  Bakvorm op rooster 1
Taarten en
gebak P24 Cheesecake Bakvorm op rooster 1
Bakvormen op
P25 Muffins/cupcakes 7, geperforeerde 1
ovenschaal
u P26 Koekies Geémailleerde 1
T ovenschadal
O N
P27 Rijzen van “ Kom op de bodem van 1
deegwaren de oven
P28 Deep dish pizza Cegmaileerde 1
ovenschadal
Lasagne/pasta in 7 Geémailleerde
) P29 de oven & ovenschaal !
Brood, P30 Gnoc;hi/Chinese “ Geperforeerde 2
. dumplings roestvrije ovenschaal
pizza en ST
ovenschotels P31 Gerezen brood (7, oeematiesiae 1
ovenschadal
P32 Focaccia Z Geémallleerde 1
ovenschadl
P33 Groentetaart Z, Bakvorm op rooster 1

Nadat u het recept heeft geselecteerd, kunt u het ingestelde gewicht wijzigen (zie
,Wiiziging van het gewicht’) en, indien gewenst, een geprogrammeerde starttijd selecteren
(zie ,Instelling van de geprogrammeerde bereiding”). De bereidingstijld wordt automatisch
berekend op basis van het geselecteerde gewicht, maar kan altijd worden gewijzigd (zie
JInstelling van de geprogrammeerde bereiding”).
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Het wijzigen van de

bereidingstemperatuur

e | Instelling niet beschikbaar in het

1 Menu Chef {?

Alvorens de functie te starten:

1) Selecteer het menu en de gewenste
functie.

2) Draai de knop noar rechts om de
tfemperatuurwaarde te verhogen of fe
verlagen (de graadindicator knippert).

3) Druk op de START/STOP-knop om de

functie te starten.

Tijdens de bereiding:

1) Druk op de SET-knop.

2) Draai de knop naar rechts om de
temperatuurwaarde te verhogen of te
verlagen (de graadindicator knippert).

3) Bevestig met de  START/STOP-
knop of wacht 5 seconden fotdat de
bereiding automatisch wordt hervat
met de nieuwe ingestelde waarden (de
graadindicator stopt met knipperen).

Instelling van de bereidingsduur

o | Instelling niet beschikbaar in het

1 Menu Chef {?

1) Druk op de SET-knop totdat het
pictogram van de timer & knipperend
wordt weergegeven.

2) Draai de knop naar rechts om de
bereidingsduur in te stellen.

3) Bevestig met de START/STOP-knop.
Volg de bovenstaande instructies om
de nieuwe waarden in te stellen als
de bereidingsduur wordt gewijzigd
met de functie in uitvoering, en wacht
5 seconden fofdat de bereiding
automatisch wordt hervat met de
nieuwe ingestelde waarden.

Het verstrijken van de ingestelde
bereidingsduur ~ wordt  aangegeven
door het progressief leeg raken van de

voortgangsbalk.
|
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Instelling van de geprogrammeerde
bereiding

Met de geprogrammeerde bereiding
kunt u een bereiding beé&indigen op een
vooraf ingesteld tijdstip. Het apparaat
programmeert automatisch de starttijd van
de bereiding op basis van de door de
gebruiker ingestelde bereidingsduur en
geselecteerde bereidingstijd.

o | In het tijdstip voor het einde van
1 de bereiding zijn de minuten
voor de  voorverwarming
opgenomen.

1) Druk op de SET-knop totdat het
pictogram van de geprogrammeerde
bereiding (¥ knipperend  wordt
weergegeven.

2) Draai de knop naar rechts om het

tildstip voor het einde van de bereiding

in te stellen.
3) Bevestig met de  START/STOP-
knop. Het apparaat wacht de

geprogrammeerde starttijd af.

/ * Het is niet mogelijk om het
£ | tijdstip van het einde van de
bereiding te programmeren,
zonder eerst de duur van de
bereiding in te stellen.

* Het is niet mogelijk om een
geprogrammeerde bereiding
in te stellen als de bereiding
al in vitvoering is.

Om de geplande bereiding te annuleren:

1) Druk op de SET-knop totdat het
pictogram van de geprogrammeerde
bereiding (¥ knipperend  wordt
weergegeven.

2) Draai de knop naar rechts om terug
te keren naar de huidige fijd en om
de geprogrammeerde bereiding fe
resetten.

3) Bevestig met de START/STOP-knop.

Wijziging van het stoomniveau

e | Instelling alleen beschikbaar in
1 het Menu Bereidingen met de

stoomfunctie

Bij de gecombineerde bereidingsfuncties
(geventileerd en grill) is het mogelijk om het
stoomniveau aan te passen van minimaal

20% tot maximaal 70%:
1) Druk op de SET-knop totdat de indicator

van het percentfage % knipperend
wordt weergegeven.

2) Draai de knop naar rechts om het
gewenste stoomniveau fe verhogen of
te verlagen.

3) Bevestig met de START/STOP-knop.
Volg de bovenstaande instructies om
de nieuwe waarden in te stellen als
het stoomniveau wordt  gewijzigd
met de functie in uitvoering, en wacht
5 seconden ftofdat de bereiding
automatisch wordt hervat met de
nieuwe ingestelde waarden.

—
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Wijziging van het gewicht

o | Instelling alleen beschikbaar in

1 het Menu Chef {?

1) Druk op de SET-knop totdat de
meeteenheid van het gewicht (kg/Ib)
knipperend wordt weergegeven.

2) Draai de knop naar rechts om het
ingestelde gewicht te wijzigen (de
bereidingsduur ~ wordt  automatisch
bijgewerkt).

3) Bevestig met de START/STOP-knop.
Volg de bovenstaande insfructies om
de nieuwe waarden in fe sfellen als het
gewicht wordt gewijzigd met de functie
in uvitvoering, en wacht 5 seconden
totdat de bereiding automatisch wordt
hervat met de nieuwe ingestelde
waarden.

Voorverwarmingsfase

De bereiding wordt altijd voorafgegaan
door een voorverwarmingsfase =k
die het apparaat sneller op de juiste
bereidingstemperatuur brengt.

Tiidens deze fase gaat de indicator =k
branden en wordt het progressieve niveau
van het bereiken van de temperatuur
aangegeven.

/ We raden u aan om tijdens
£ | de voorverwarmingsfase
geen gerechten in de oven te
plaatsen, tenzij anders in het
recept wordt aangegeven.

Aan het einde van de voorverwarming
wordt een geluidssignaal geactiveerd om
de overgang naar de bereidingsfase aan
te geven, wat moet worden bevestigd door
op de START/STOP-knop te drukken of

door het gerecht in de oven te zetten.

e | Alsereentimervoordebereiding
1 is ingesteld, begint het aftellen
automatisch zodra het einde
van de voorverwarmingsfase is
bevestigd.
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Start van de bereiding

1) Open de deur.

2) Plaats het te bereiden gerecht in de
ovenruimte.

3) Sluit de deur. De bereiding start
automatisch en de indicator =k gaat
uit.

7

Druk op de START/STOP-knop
(13) om de bereiding te starten
als het gerecht al in de oven is
geplaatst, ook aan het einde
van de voorverwarming.

Einde van de bereiding

Als er een bereidingsduur is ingesteld,
eindigt deze automatisch. Het display toont

de tekst | het pictogram van de

fimer & knippert en er wordt een
geluidssignaal  geactiveerd  dat  met

de  START/STOP-knop kan worden
uitgeschakeld.

Houd de START/STOP-knop minstens
3 seconden ingedrukt om de bereiding
handmatig te be&indigen en ferug te keren
naar de weergave van de klok.

Restwarmte

Als de ovenruimte aan het einde van de
bereiding nog steeds heet is, wordt de
indicator van de restwarmte op het display

weergegeven.
I I I I —

Het aangegeven niveau daalt automatisch
naarmate de temperatuur afneemt, totdat
het wordt vitgeschakeld.

Vullen van het reservoir voor bereidingen
met de stoomfunctie (Afb. D)

/ Het gebrek aan water in het
& | reservoir wordt aangegeven
door het knipperende

lampije ¢ J.

1) Druk op de ontgrendelingsknop boven
het deksel en trek eraan om het te
openen.

2) Til de handgreep op en verwijder het
reservoir.
3) Vul het wvulcompartiment aan de

linkerkant met water tot het niveau MAX
dat op het reservoir is aangegeven.

/ Gebruik vers kraanwater dat
£ niet te hard is, onthard water of

bronwater zonder koolzuur.

7

Gebruik geen gedestilleerd
water, kraanwater met veel
chloor (> 40 mg/l) of andere
vloeistoffen.

Plaats het reservoir in de ovenruimte en
sluit het deksel.

5) Bevestig met de START/STOP-knop
aan het einde van de handeling.

A\

4

P

Let op:

Vul het compartiment aan de
rechterkant niet, wat uitsluitend
wordt gebruikt voor het afvoeren
van water (of andere vloeistoffen)
uit het reservoir.

—
4
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o | Als het waterreservoir leeg
1 is tijdens bereidingen met de
stoomfunctie, stopt het en wacht
het maximaal 5 minuten.

De bereiding wordt hervat
zodra de bevestiging s
ontvangen dat het reservoir is

gevuld.
Als aan het einde van de
maximale  wachitid  van

5 minuten het waterreservoir
niet is gevuld, hervat het
apparaat de bereiding zonder
stoom of, in het geval van de
functie met puur stoom, wordt
de bereiding beé&indigd.

3.3 Menu Instellingen

/ Toegang tot het menu met
£ instellingen is alleen mogelijk
met de oven in de klokstand.

1) Houd de  SET-knop
3 seconden ingedruk.

2) Draai de knop naar links om tussen de
opties van het menu te navigeren.

3) Draai de knop naar rechts om de
gewenste waarde in fe sfellen en
bevestig mef de SET-knop.

4) Houd de  SET-knop  minsfens
3  seconden ingedrukt om de
configuratie op te slaan en hef menu te
verlaten.

minstens

m Kinderblokkering

Hiermee  kan  het  apparaat  de
toetsblokkering (0n) activeren.

Wanneer de functie actief is, licht het
pictogram O- op het display op.

/ Ga terug naar het menu
&7 | Instellingen en selecteer U-Fom
de functie te deactiveren.

m Geluid

Activeert (On) of deactiveert (OFF) de
geluidssignalen van de oven.

m Tijdsformaat

Stelt de weergave van de klok in 12-uurs
(I2H) of 24-uurs (24H) formaat in.

/ In de fabriek is de functie
£ | Tijdsformaat op 24h ingesteld.

Wijziging van het tijdstip

1) Op het display verschijnt het pictogram
met de klok © en de cijfers van het uur
beginnen te knipperen.

2) Draai de knop naar rechts fot de
gewensfe waarde.

3) Bevestig met de SET-knop.

4) Herhaal de handeling om de minuten
in te stellen.

/ De ingestelde tijd kan op elk
£ moment gewijzigd worden
door naar het instellingenmenu
te gaan en de linker knop te
draaien totdat de tijd op het
display verschijnt en knippert.
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m Instelling meeteenheid

Stel de meeteenheid van de temperatuur
en het gewicht (voor het Menu Chef} in
volgens de volgende tabel:

Waarde Temperatuur  Gewicht
EU °C kg
VS °F lb

m Helderheid display

Hiermee kan de lichtintensiteit van het
display geselecteerd worden volgens de
volgende tabel:

Waarde Helderheid display
1 25%
2 35%
3 50%
4 70%
5 Q0%
/ In de fabriek is de functie
£ | Helderheid display op
— 5 ingesteld.
m ECO-functie van het display
Indien ingeschakeld (On), kunt u het
helderheidsniveau  van  het  display

automatisch verlagen wanneer de oven
zich in de klokstand bevindt.

/ Het heeft geen effect als de
£ helderheid van het display al op

— s ingesteld.

w Waterhardheid

De waarde van de waterhardheid kan
worden ingesteld om het ontkalken te
optimaliseren.

e |In de fabriek is de functie
1 Waterhardheid op het

gemiddelde niveau 3 ingesteld.

Afhankelijk van de ingestelde
waterhardheid verschijnt het verzoek om de
ontkalkingscyclus te starten met een andere
frequentie.

Het aantal  gebruiksuren  van  de

stoomfuncties, waarna om het ontkalken zal
worden gevraagd, is als volgt:

Waarde Uren
1 18
2 12
3 Q
4 6
5 4

m Ontkalken

Indien ingeschakeld (0n) mackt het het
starten van de ontkalkingscyclus mogelijk

(zie ,4.1 Ontkalken (Afb. E)").

m Demo-functie Showroom (alleen

voor productpresentaties)

Indien ingeschakeld (On) kan het apparaat
de verwarmingselementen uitschakelen en
een demo-modus van het bedieningspaneel
starten.

Om het apparaat normaal te kunnen
gebruiken, moet deze modus (OFF)
uitgeschakeld worden.

-



4 Reiniging en onderhoud

De handleiding bevat instructies voor de
reiniging, het onderhoud en de handelingen
die door de fabrikant aan de klant
worden aanbevolen. Andere interventies
moefen worden uifgevoerd door een
verfegenwoordiger van een erkende dienst.

Haal ALTIJD de stekker uit het stopcontact
en laat het apparaat afkoelen voordat u
reinigingshandelingen uvitvoert.

Let op:
* Reinig het apparaat niet met

een stoomreiniger.

* Gebruik op de stalen delen
of de delen waarvan het
oppervlck  met  metalen
afwerkingen is  behandeld
geen producten die chloor,
ammonick  of  bleekmiddel
bevatten.

* Gebruik geen schurende of
bijtende reinigingsmiddelen.

* Gebruik geen ruw, schurend of
scherp materiaal.

* Reinig de componenten, het
keukengerei en de accessoires
regelmatig aan het einde van
elk gebruik.

Reiniging en onderhoud

Reiniging van de oppervlakken

Om de oppervlakken in goede staat te
houden, moeten ze na elk gebruik gereinigd
worden nadat ze afgekoeld zijn.

Dagelijkse gewone reiniging

Gebruik steeds en uitsluitend specifieke
producten, die geen schurende of zure
stoffen op chloorbasis bevatten.

Giet het product op een vochtige doek
en wriff het over het oppervlak, spoel
zorgvuldig of, en droog met een zachte
doek of mef een microvezeldoek.

Voedselresten of -vlekken

Gebruik absoluut geen metalen sponzen of
scherpe krabbers zodat de oppervlakken
niet worden beschadigd.

Gebruik  normale  en  niet-schurende
producten, en eventueel houten of plastic
keukengerei.  Spoel  zorgvuldig, en
droog met een zachte doek of met een
microvezeldoek.

Laat efensresten op basis van suiker (bijv.
marmelade) in het apparaat niet opdrogen,
dit kan het email binnenin aantasten.
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Reiniging van de accessoires

Was alle accessoires in warm zeepwater
met een zachte spons of een zachte doek.
Spoel en droog grondig. Gebruik geen
schurende  reinigingsmiddelen, metalen
sponzen of metalen keukengerei om
accessoires fe reinigen, omdat deze de
oppervlakken kunnen beschadigen.

Om de accessoires langer mee fe laten
gaan, wordt het niet aangeraden om ze in
de vaatwasser te wassen.

Reiniging van de ruiten van de deur

Het is raadzaom de ruit van de deur altiid
schoon te houden. Gebruik absorberend
keukenpaopier. Gebruik in  geval van
hardnekkig vuil een vochtige spons en een
gewoon reinigingsmiddel.

Reiniging van de ovenruimte

Om de ovenrvimte in goede sfaaf fe
houden, moet deze na afkoeling regelmatig
gereinigd worden.

Lloat geen voedselresten in de ovenruimte
opdrogen aangezien daardoor het email
beschadigd kan raken.

Voor een eenvoudige reiniging wordt het
aanbevolen om de zijgeleiders voor de
positionering fe verwijderen.

Trek voorzichtig aan het frame om het van
de zijbevestigingen los te maken. Om het
frame weer in elkaar te zeften, plaatst u
het terug in de zijgeleiders en oefent u een
lichte druk uit.

Gebruik van de stoomfunctie voor de
geassisteerde reinigingsfunctie

De stoomfunctie kan worden gebruikt om
wuilresten te verzachten en makkelijker te
verwiideren.

Voordat u de functie start, wordt aanbevolen
om een mix van water en afwasmiddel op
de zijwanden van de ovenruimte te spuiten.

1) Selecteer de functie Puur stoom in het
relevante menu Bereidingen met de
stoomfunctie.

2) Stel de parameters van de temperatuur
inop 100 °C en de duurop 18"

3) Start de functie met de START/STOP-
knop en druk aan het einde van de
voorverwarmingsfase opnieuw op de
START/STOP-knop.

4) Open aan het einde van de functie de
deur en gebruik een microvezeldoek
om de reiniging van de ovenruimte te
voltooien.

Drogen

Door de bereiding van gerechten ontstoat
vocht in de ovenruimte. Dit is normaal en is
niet van invloed op de correcte werking van
het apparaat.

Aan het einde van elke bereiding:

1) Laat het apparaat afkoelen.

2) Verwijder vuil uit de ovenruimte.

3) Maaok de ovenruimte droog met een
zachte doek.

4) laat de deur lang genoeg open sfaan
zodat de ovenrvimte volledig kan
opdrogen.

-



4.1 Ontkalken (Afb. E)

Wanneer het pictogram \& op het display
verschijnt en blijft branden, betekent dit dat
het ten zeerste wordt aanbevolen om de
ketel te ontkalken.

Wanneer het pictogram \& op het display
verschijnt en blijft knipperen, betekent dit dat
het verplicht is om de boiler te ontkalken en
dat de selectie van andere bereidingen met
de sfoomfunctie nief zijn toegestaan totdat
het ontkalken is voltooid.

/ De frequentie waarmee
& | aanbevolen of verplicht wordt
om te ontkalken is afhankelijk
van de ingestelde waterhardheid
(zie ,, 3.3 Menu Instellingen”).

Indien nodig is het altijd mogelijk
om de ontkalkingscyclus eerder
uit te voeren.

1
Let op:
Indien door niet ontharden kalk in

het water zit, kan dit op de lange
duur afbreuk doen aan een juist
functioneren van het apparaat.

1) Open het menu Instellingen (zie
,3.3 Menu Instellingen”) om toegang
fe krijgen tot de ontkalkingsfunctie.

2) Draai de knop naar links totdat op het

display m wordf weergegeven.

Reiniging en onderhoud

3) Draaide knop naar rechts om de functie
(Cn) in te schakelen en bevestig met de
SET-knop om de ontkalkingscyclus te
starten.

4) Druk minstens 3 seconden op de
START/STOP-knop om het ontkalken

te annuleren.

Let op:
Eenmaal  gestarf, kan de

ontkalkingscyclus alleen worden
onderbroken voér het einde van
de wulfase van het reservoir met
de ontkalkingsoplossing  (zie
volgende paragraaf St2). Hierna
staat het apparaat geen andere
functie toe fot het einde van het
ontkalkingsproces.  De  fotale
procedure van de cyclus duurt
ongeveer 40 minuten.

/ Het is noodzakelik om dicht
£ 1 bij het apparaat te blijven
voor de gehele duur van de
ontkalkingscyclus, aangezien
er gevraagd kan worden om de
tussenkomst van de gebruiker,
bijvoorbeeld voor het bijvullen
van het reservoir.

e |De cyclus bestaat it
1 6 stappen, aangegeven door
het progressief leeg raken van
de voortgangsbalk (24) en
de indicatoren op het display
St1, St2, ...
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Afvoer van het resterende water (St1)

1) Het apparaat zorgt ervoor dat het
resterende water wordt verwiiderd en
wordt afgevoerd naar het compartiment
aan de rechterkant.

2) Druk op de ontgrendelingsknop boven
het deksel en frek eraan om het te
openen.

3) Til de handgreep op, verwiider het
reservoir en laat deze leeglopen.

A\

Let op:
Het water kan erg warm zijn.

Vullen van het reservoir met de
ontkalkingsoplossing (St2)
1) Vul het vulcompartiment aan de

linkerkant met een mix van water en
ontkalkingsoplossing in doses die door
de fabrikant worden aanbevolen.

A\

7
7

Let op:
Vul het alvoercompartiment aan
de rechterkant niet met water.

Gebruik vers kraanwater dat
niet te hard is, onthard water of
bronwater zonder koolzuur.

Gebruik geen gedestilleerd
water, kraanwater met veel
chloor (> 40 mg/l) of andere
vloeistoffen.

2) Plaats het reservoir in de ovenruimte en
sluit het deksel.

e | Vanafnuishetnietmeer mogelijk
1 om het ontkalkingsproces te
annuleren.

Start van de ontkalkingsfunctie (St3)

1) Druk op de SET-knop om de handeling
te bevestigen.

2) Het apparaat start de
reinigingsprocedure van de boiler,
waarna de tofale duurvan de handeling
op het display wordt weergegeven.

e | Tijdens het ontkalken zal het
1 apparaat enkele pauzes nemen
om de ontkalkingsoplossing te
laten inwerken. Wacht tot het
einde van de cyclus.

Afvoer van de ontkalkingsoplossing (St4)

1) Aan het einde van het reinigingsproces
voert het apparoat de resterende
ontkalkingsoplossing af  naar  het
afvoercompartiment van het reservoir.

2) Verwiider het reservoir en laat de
ontkalkingsoplossing eruit lopen.

Let op:

De  ontkalkingsoplossing
extreem warm zijn.

kan

-



Vullen van het reservoir met schoon
water (St5)

1) Reinig het reservoir en wul het
vulcompartiment aan de linkerkant met
schoon water fot het niveau MAX.

2) Plaats het reservoir in de ovenruimte en
sluit het deksel.

3) Druk op de SET-knop om de handeling

fe bevestigen.

Spoeling van het hydraulische circuit

(St6)

1) Het apparaat start de
reinigingsprocedure van het
hydraulische circuit, waarna de totale
duur van de handeling op het display
wordf weergegeven.

2) Aan heteinde van het spoelen wordt op

het display m weergegeven en

wordt een geluidssignaal geactiveerd.
3) Houd de START/STOP-knop

minstens 3 seconden ingedruki om de

ontkalkingsfunctie of fe sluiten.

Reiniging en onderhoud

Onderhoud van de pakking
De pakking moet elastisch en zacht zijn.
Gebruik een niet-schurende spons en

lauwwarm water om de pakking schoon te
houden.

Vervanging van de lamp voor de
binnenverlichting
Let op:
* Schakel de stroomtoevoer naar
het apparaat uit.

o Gebruik

handschoenen.

beschermende

* Laat het apparaat afkoelen.

1) Verwider alle accessoires uit de oven.
2) Verwiider de kap van de lomp door
deze handmatig los te draaien.

/ Zorg ervoor dat het email op
£ | de wanden van de ovenruimte
geen krassen oploopt.

3) Draai de lamp los en verwijder deze.
4) Ploats de beschermkap terug nadat u
de lamp heeft vervangen.



Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De oven gaat niet aan.

De stekker zit niet correct in
het stopcontact.

De kabel is defect.

Geen elektrische stroom.

Controleer of de stekker
correct in het stopcontact zit

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst.

Controleer of de stroom
normaal werkt.

Neem contact op met een
gekwalificeerde  elekricien
als het probleem niet wordt
opgelost.

Het display gaat niet aan.

De stekker zit niet correct in
het stopcontact.

Mogelijke storing van de
elekironische kaart.

Controleer of de stekker
correct in het stopcontact zit

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst.

De lamp van de
binnenverlichting gaat niet
aan.

De stekker zit niet correct in
het stopcontact.

Mogelike storing van de
lamp of de sensor van de
ovendeur.

Controleer of de stekker
correct in het stopcontact zit

Vervang de lamp  voor
de binnenverlichting  (zie
4 Reiniging en

onderhoud”). Neem contact
op met de lokale Technische
Dienst als het probleem niet
wordt opgelost.

De bereiding wordt niet
gestart.

Geen bevestiging na de
voorverwarming (=§ aan).

De deur van de oven is niet
geslofen.

Mogelijke storing van de
sensor van de ovendeur.

Zorg ervoor dat U
aan het einde van de
voorverwarming de
overgang naar de
bereidingsfase  bevestigt

(zie , 3.2 Gebruiksinstructies
voor de oven (Afb. B - Afb.
Controleer of de ovendeur
geslofen is.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst.

—
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Oplossingen voor problemen...

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing
De deur van de oven is niet Controleer of de ovendeur
gesloten. gesloten is.
O Mogelike storing van de

De bereiding  wordt 9&l 9 Neem confact op met de
weerstanden of de sensor } .

gestart, maar de oven lokale Technische Dienst.
van de ovendeur.

wordt niet heet.

De Showroom-functie voor
productpresentaties is per
ongeluk geactiveerd.

Controleerofde Showroom-
functie vitgeschakeld is (zie
,3.3 Menu Instellingen”).

Zelfs nadat het apparaat
is uitgeschakeld, is het
geluid van een ventilator
te horen.

De ventilator blijft werken
om het apparaat te
koelen totdat de interne
temperatuur laag genoeg is
geworden.

Wacht tot de tijd die nodig
is om het apparaat af te
koelen voorbij is.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst als
de ventilator na deze fijd
niet wordt uitgeschakeld.

Tijdens het gebruik komt
er warme lucht boven de
ovendeur uit.

Tidens het gebruik is het
normaal dat er hete lucht
boven de ovendeur uitkomt
om het apparaat te koelen.

Wacht tot het apparaat
normaal is afgekoeld.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst
als er hete lucht boven de
ovendeur blifft vitkomen of
als er hete lucht uvit andere
delen van de oven komt.

Tijdens het gebruik ruikt
het naar verbranding.

Bij het eerste gebruik is het
normaal dat u de geur van
verbranding ruikt.

Mogelike  voedselresten
binnenin het apparaat in
contactmetde weerstanden.

Zorg ervoor dat u de
instructies voor het eerste
gebruik van het apparaat
heeft

opgevolgd  (zie
,3.1 Eerste gebruik”).
Zorg ervoor dat u de

insfructies voor de reiniging
en het onderhoud van het
apparaat  correct  opvolgt
(zie ,4 Reiniging en

onderhoud”).




Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

De oven genereert geen
stoom.

Het waterreservoir is niet
goed in de ovenruimte
geplaatst.

Het waterreservoir is leeg
of niet voldoende gevuld

(alarm L& J knippert).

Het vulcompartiment van het
waterreservoir is niet gevuld.

U moet verplicht ontkalken
(alarm &Y knippert).

Mogelike storing van de
boiler.

Controleer of het
waterreservoir correct in de
ovenruimte is geplaatst.

Vul het reservoir met water
fot het niveau MAX dat op
het reservoir is aangegeven.

Zorg ervoor dat de vulruimte
aan de linkerkant van het
reservoir correct is gevuld
met water.

Voer een ontkalkingscyclus
vit (zie ,4.1 Ontkalken (Afb.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst.

Tidens  het  gebruik
blijfft het alarm voor
leeg waterreservoir 4]
actief, ondanks dat het
waterreservoir gevuld is
en correct gepositioneerd
is in de ovenruimte.

Als na de bevestiging het
alarm actief  blijft, wordt
aanbevolen  het  water
handmatig af te voeren en
het circuit te reseften.

Om het water handmatig
af te voeren, moet u de
ontkalkingsfunctie  starten
(zie ,4.1 Ontkalken (Afb.
E)"). Tiidens de eerste stap,
aangegeven op het display
door de indicatore St1, zal
het apparaat ervoor zorgen
dat het resterende water
wordt verwijderd.

Als deze stap voltooid
is, verlaat u de
ontkalkingscyclus door

de START/STOP-knop
minstens 3 seconden
ingedrukt te houden.

—
Z



Oplossingen voor problemen...

Probleem

Mogelijke oorzaak

Oplossing

Tijdens het gebruik komt er
stoom boven de ovendeur
vit.

Tidens het gebruik is het
normaal dat er stoom boven
de ovendeur uitkomt om het
apparaat te koelen en voor
een goed beheer van de
cyclus voor bereidingen met
de stoomfunctie.

Wacht tot het apparaat
normaal is afgekoeld.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst
als er stoom boven de
ovendeur  blijft  uitkomen
of als er stoom uit andere
delen van de oven komt.

Ti[dens  het  gebruik
druppelt er water van
onder de deur op het vlak.

Tiidens het gebruik
kan voedsel met een
hoog vochtgehalte
(zoals bevroren
brood) condensatie

veroorzaken die langs het
binnenopperviak van de
deur dlijdt en op het vlak
druppelt.

Tiidens het gebruik wordt de
ovendeur vaak geopend.

Mogelijk probleem met de
pakking.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst als
er fe veel water druppelt.

Beperk het openen en
sluiten van de ovendeur
tiidens de bereiding.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst.

Het waterreservoir
niet in de ovenruimte.

past

Het waterreservoir is niet in
de juiste richting geplaatst.

Controleer of het
waterreservoir in de juiste
richting is geplaatst en of de
deur is gesloten.

Het display toont een van
de volgende foutcodes:

Err1/Err2/Err3/Err4/
Err 5

Mogelijke interne storing.

Neem confact op met de
lokale Technische Dienst.

/ Wanneer het probleem niet wordt opgelost, of voor andere types van
& | defecten, neem contact op met het dichtstbijzijnde servicecentrum.



1 Advertencias

Este manual de uso forma parte integrante
del aparato y debe guardarse infegro y al
alcance de la mano del usuario durante
todo el ciclo de vida del aparato.

1.1 Destino de uso

El incumplimiento de las advertencias
de seguridad y la falta de lectura de las
instrucciones del hormo de sobremesa
combinado pueden provocar un uso
inadecuado  del aparafo y lesiones
personales.

* No utilice el aparato para ofros fines
diferentes de aquellos para los que
ha sido disefiado. El uso no conforme
podria provocar lesiones.

* El aparato no ha sido concebido para
funcionar con temporizadores externos
ni con sistemas de confrol remoto.

* Utilice el aparato en ambientes cerrados
y protegidos de los agentes atmosféricos.

* Este aparato debe utilizarse para la
coccién de alimentos en entornos
domésticos y similares, como:

- en la zona de cocina para el personal
en fiendas, en las oficinas o en ofros
ambientes de trabajo;

-por clientes en hoteles, moteles y
ambientes residenciales;

-en los bed and breakfast y casas
rurales;

- ofros usos, como en restaurantes, bares
y cafeferfas, son inapropiados.

1.2 Advertencias generales de
seguridad

Siga todas las instrucciones de seguridad
para un uso seguro del aparato:

* Este aparato y sus partes accesibles se
calientan mucho durante su uso: los nifios
pequefios deben mantenerse alejados.
No toque las resistencias durante el uso.

* Protéjase las manos con guantes
térmicos para mover alimentos dentro
del compartimiento de coccién.

* Nunca intente apagar una llama o
incendio con agua: apague el aparato
y cubra la llama con una tapa o una tela
ignifuga.

* El uso de este aparato estd permitido
a los nifios a partir de los 8 afios de
edad y a las personas con capacidad
fisica, sensorial o mental reducida o con
falta de experiencia y conocimiento,
supervisados o instruidos por personas
adultas y responsables de su seguridad.

* Los nifios no deben jugar con el aparato.

* Mantenga  alejados  del  aparafo
y del cable de alimentacién a los
nifios menores de 8 afios si no estdn
continuamente vigilados.

ES



No permita que los nifios menores de
8 afios se acerquen al aparato durante
su funcionamiento.

las operaciones de limpieza vy
mantenimiento no deben ser efectuadas
por nifios sin supervision.

Hay que vigilar siempre el proceso de
coccion. Hay que vigilar constantemente
un proceso de coccién breve.

No deje el aparato sin vigilancia durante
las cocciones que puedan liberar grasas
y aceites y que al sobrecalentarse
podrian inflamarse.

Preste la mdxima atencién.

No vierfa agua directamente en las
bandejas muy calientes.

Mantenga la puerta cerrada durante la
coccion.

Si tuviera que infervenir durante la
coccién o al final de la misma, abra
la puerta 5 centimefros durante unos
segundos, deje salir el vapor y luego
dbrala completamente.

Este aparato y sus partes accesibles se
calientan mucho durante su uso. No
foque las resistencias durante el uso.

152

Después del uso, deje enfriar y no toque
las superficies internas del homo vy las
resistencias, ya que podrian estar muy
calientes. iPeligro de quemaduras o
escaldaduras!

No infroduzca objefos  metdlicos
puntiagudos (cubiertos o utensilios) en
las ranuras.

Apague el aparato después de su uso.

No utilice ni conserve materiales
inflamables cerca del aparafo.

No utilice aerosoles cerca de este
aparato mienfras esté funcionando.

No modifique el aparato.

Haga readlizar  la instalacién, el
mantenimienfo 'y las reparaciones por
personal cudlificado conforme a las
normas vigentes.

Nunca intente reparar el aparato
personalmente, dirflase a un fécnico
cualificado.

No fire nunca del cable para
desenchufar.



1.3 Advertencias para este aparato

* En las partes de cristal no utilice
detergentes  abrasivos  agresivos o
corrosivos  (por  ejemplo,  productos
en polvo, quitamanchas y esponjas
metdlicas),  materiales  dsperos o
rascadores metdlicos afilados, ya que
pueden rayar la superficie y provocar
la rotura del cristal. Emplee, de ser
necesario, utensilios de madera o
pldstico.

No se siente sobre el aparato.

En los partes de acero o tratadas
superficialmente con acabados
metdlicos (por ejemplo anodizadas,
niqueladas o cromadas) no uilice
productos de limpieza que confengan
cloro, amoniaco o lejia.

Intfroduzca las rejillas y las bandejas en
las gufas laterales hasta que toquen el
fope.

No utilice chorros de vapor para limpiar
el aparato.

No rocie productos en aerosol cerca del
aparato.

No obstruya las aberturas ni las ranuras
de ventilacion y eliminacion del calor.
Peligro de incendio: no deje objefos
dentro del compartimiento de coccion.
No ufilice nunca el aparato para calentar
la vivienda.

No utilice vaijillas o envases de plastico
para la coccién de alimentos.

No infroduzca alimenfos enlatados o
recipientes cerrados en el compartimiento
de coccion.

Refire del compartimiento de coccién
todas las bandejas y rejillas no utilizadas

durante la coccién.

No recubra el fondo del compartimiento
de coccion con papel de aluminio o de
esfano.

No apoye ollas o bandejas directamente
sobre el fondo del compartimiento de
coccion.

En caso de que desee ufilizar papel de
horno, coléquelo de manera tal que no
impida la circulacion del aire caliente
dentro del compartimiento de coccion.

No utilice la puerta abierta para apoyar
ollas o bandejas directamente sobre el
cristal inferior.

No utilice la puerta abierta como
palanca para colocar el homo en el
mueble.

No ejerza excesiva presion sobre la
puerta abierta.

No use el asa para levantar o mover
este aparafo.

No se apoye ni se siente sobre la puerta
abierta.

Compruebe que no queden objetos
atascados en las puertas.

No instale ni utilice el aparato al aire

libre.

Para la coccién con las funciones vapor,
preste mucha atenciéon a no superar
la capacidad mdaxima de la cubeta

(800 ml).

Instale/utilice el aparato sobre una
superficie horizontal estable.

En caso de paredes verticales
combustibles, instale /utilice el aparato a
una distancia minima de 8 cm.

No instale este aparato en lanchas o
caravanas.
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* No instale el aparato encima de un
pedestal.

* No sumerja el aparafo, el cable de
alimentaciéon o el enchufe en agua o en
cualquier ofro liquido.

* No eche liquidos en el enchufe de
corriente y en la base de alimentacién.

* Para evitar cualquier peligro, si el cable
de alimentacién  eléctrica se  dafa,
contacte inmediatamente con el servicio
de asisfencia técnica para la sustitucion.

* Antes de cualquier infervencion en el
aparato  [instalaciéon,  mantenimiento,
posicionamienfo o  desplazamiento)
use siempre equipos de proteccién
individual.

* Antes de cualquier operacién en el
aparafo, desconecte la energia eléctrica
general.

* Permita la desconexion del aparato
tras la instalaciéon, mediante un enchufe
accesible.

* Antes de sustituir la lampara de
iluminacion interna, asegurese de que el
aparafo esté apagado y desconectado
de la alimentacién eléctrica, o que se
haya apagado la alimentacion general,
para evitar descargas eléctricas.

* Las lémparas utilizadas en este aparato
son especificas para electrodomésticos,
por lo que no debe utilizarlas para la
iluminacion de la casa.

* Este aparato se puede usar hasta una
altura méxima de 4000 metros sobre el
nivel del mar.

Advertencias

Informacién sobre el consumo de energia
en modo apagado/stand-by

Los datos técnicos sobre el consumo en
modo apagado/stand-by del aparato
se pueden encontrar en la pdagina web
www.smeg.com, en la pagina dedicada ol
producto en cuestfion.

1.4 Conexién del aparato

Asegurese de que la tension y la frecuencia
de la red eléctrica correspondan con las
indicadas en la placa de datos en la parte
inferior del aparato.

En caso de incompatibilidad entre la foma
de corriente y el enchufe del aparato,
pongase en contacto con el servicio de
Asistencia Técnica para su sustitucion.

Asegurese de que el conector
del cable de alimentacién esté
introducido hasta el tope en el
conector del producto.

* los nifios no deben jugar con este
aparato.

* Mantenga el aparato y el cable fuera
del alcance los nifios.

* Desconecte siempre el aparato de la
toma eléctrica si se queda sin vigilancia
y antes del montaje, desmontaje o
limpieza.

* Apague el aparato y desconéctelo de
la alimentacion antes de cambiar los
accesorios o de acercarse a las partes
en movimiento durante el uso.



1.5 Responsabilidad del fabricante

El fabricante no se hace responsable por
los dafios a personas y cosas causados
por:

* uso del aparato distinto al previsto;

* incumplimiento de la lectura del manual
de uso;

* alteracion incluso de una sola parte del
aparato;

* utilizacion de repuestos no originales;

* incumplimiento de las advertencias de
seguridad.

e | Conserve cuidadosamente
1 estas instrucciones. En caso
de cesién del aparato a otras
personas, entrégueles también
estas instrucciones de uso.

Estas instrucciones pueden descargarse en
el sitio web de Smeg «www.smeg.com.

1.6 Eliminacién

los equipos e

eliminad

éctricos no deben ser
os junto con los residuos

domésticos.

¢

e Todos

Los aparatos que incluyen
este simbolo estan sujetos
a la Directiva europea

2012/19/UE.

los aparatos  eléctricos  y

electronicos  desechados  deben
separarse  de los demds residuos
domésficos para su  eliminacion y

se d
corres

eben enfregar a los cenfros
pondientes previstos por el Estado.

Una eliminacién correcta del aparato

desec

hado evitard dafios al medio

ambiente y riesgos para la salud de las
personas. Para mds informacién sobre
la eliminacion del aparato desechado,
dirflase a la administracion municipal,
a la oficina de recogida de residuos o
a la fienda en la que ha comprado el

apara

fo.
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1.7 Para ahorrar energia

* Si el envase no lo indica de ofro
modo, descongele los  alimentos
congelados anfes de infroducirlos en el
compartimiento de coccion.

En caso de mulliples cocciones, se
aconseja cocinar los alimentos uno tras
ofro para aprovechar lo mejor posible el
compartimiento de coccion ya caliente.

Utilice preferiblemente moldes oscuros
de metal: ayudan a absorber mejor el
calor.

Refire del compartimiento de coccion
todas las bandejas v rejillas no utilizadas
durante la coccién.

Pare la coccién durante algunos
minutos antes del tiempo empleado
normalmente. la coccién  proseguird
durante los minutos resfantes con el calor
que se ha acumulado en el interior.

Abra la puerta lo menos posible, para
evitar que el calor se disperse.
Mantenga  siempre  limpio el
compartimiento de coccion.

.8 Fuentes luminosas

Este aparato contiene fuentes luminosas
sustituibles por el usuario.

Las fuentes luminosas contenidas en el
producto se declaran adecuadas para el
funcionamiento a temperatura ambiente
>300 °C vy estén destinadas para su
uso en aplicaciones de alta temperatura
como los hornos.

Este aparato contiene fuentes luminosas
de clase de eficiencia «G».

Advertencias / Descripcién

2

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)
8)
9)

Descripcién del aparato
(Fig. A)

Panel de mandos y pantalla
Junta

Lampara

Puerta

Ventilador

Gufas de posicionamiento
Depdsito de agua exiraible
Rejilla

Bandeja esmaltada

10)Bandeja perforada  de  acero
inoxidable para coccién a vapor

11)Bandeja  perforada  para  coccion
Air-Fry

2.1 Antes del primer uso

Peligro de quemaduras
Temperatura  elevada  dentro
del compartimiento de coccion
durante el uso.

* No quite la toma de tierra.
* No utilice un adaptador.
* No utilice un cable alargador.

* El incumplimiento de estas
adverfencias puede provocar
la muerte, un incendio o la
electrocucion.



Descripcion

* Quite fodas las peliculas de proteccién
exfernas e internas del aparato y los
accesorios.

* Quite cualquier efiqueta (a excepcién
de la placa con los datos técnicos) de
los accesorios y de las repisas.

* Quite y lave todos los accesorios del
aparafo (vea el capitulo «4 Limpieza y
mantenimiento»).

* Para poder empezar a uilizar el
aparafo es necesario ajustar la hora
actual (vea «3.2 Modo de uso del horno

(Fig.B - Fig.C)»).

/ Antes del uso, compruebe que
£ | todos los componentes estén
integros.

2.2 Descripcién de las partes

(Fig. A)

Depésito de agua (7)
Deposito de agua exiraible para la coccién
a vapor.

Léampara (3)
La iluminacién interna  del

enciende:

aparato  se

* Cuando se abre la puerta.

 Durante la coccién de los alimentos.

Ventilador interno (5)

El ventilador enfria el aparato y entra en
funcionamiento durante la coccién.

El funcionamiento del ventilador crea un
flujo de aire normal que sale por arriba de
la puerta y puede seguir saliendo durante
un breve periodo aun después de apagar
el aparato.

Guias de posicionamiento (6)

El aparato dispone de 3 repisas para el
posicionamienfo de bandejas y rejillas
a distinfas alturas. Los niveles han de
entenderse de abajo hacia arriba.

2.3 Descripcién de los accesorios

(Fig. A)

Rejilla (8)
Uil como superficie de apoyo para
recipientes, moldes o cacerolas de horno.

Bandeja esmaltada (9)

Bandeja recomendada para la coccién
fradicional de tartas, pizzas y dulces de
hormo.

Util también para recoger las grasas de
los alimentos apoyados directamente en la
rejillo.

&



Bandeja perforada de acero inoxidable
para coccién a vapor (10)

Bandeja perforada recomendada
para cocinar solo con vapor o con una
combinacién de vapor, por ejemplo,
pescado y verduras.

Bandeja perforada para coccién Air-Fry
(11)

Bandeja perforada esmaltada
recomendada para freir con aire alimentos
previomente empanados, precocinados
y/o congelados (patatas fritas, croquetas
de patata o de carne, mozzarellas, efc.).

e | Los accesorios que pueden
1 entrar en contacto con los
alimentos estdn fabricados
con materiales conformes a lo
prescrito por las leyes vigentes.

Recipientes para la coccién

cocciones en el homo
puede utilizar también sus recipientes,
siempre que sean resistentes a las altas
temperaturas.

e Para las

* Para las cocciones a vapor es
aconsejable el uso de recipientes de
metal. El metal favorece una mejor

distribucién del calor en los alimentos.

* Esnormal que los recipientes de metal se
deformen durante las cocciones a alta
temperatura, pero vuelven a su forma
original cuando se enfrian.

* los platos gruesos de cerédmica pueden
requerir mas calor del debido. Podria ser
necesario un periodo de coccién mds
largo.

Descripcion

2.4 Descripcién de los mandos
(Fig. B)

Mando de navegacién del
mend (12)

Permite la navegacion por los disfintos
menus y submenUs de la interfaz de usuario.
El led correspondiente se ilumina de forma
fijla durante la navegacion.

O

b Botén START/STOP (13)

Permite confirmar el ment y/o la funcién
deseada (presién breve) e iniciar o
interrumpir la coccién (presion larga). El
led correspondiente se ilumina fijo cuando
se inicia la coccion y se apaga una vez
finalizado el ciclo de coccién.

Mando de navegacién de
pardmetros (14)

Permite la navegacion entre los ajustes de
coccion que se muestran en la pantalla.

El led correspondiente se ilumina durante la
configuracién.

@ Botén SET (15)

Confirma el valor configurado. Cuando
el hormo estd en modo reloj, si se pulsa
durante al menos 3 segundos, se muestra
el ment de las programaciones. El led
correspondiente  se ilumina cuando  se
inicia la cocciéon y se apaga cuando se
complefa.



Descripcion

Pantalla (16)

Significado

En lo pantalla aparecen las funciones, los
pardmetros y los valores de coccion. 13

Alarma del depésito
de agua vacio

2.5 Descripcién de la pantalla

Alarma
descalcificacion

Carne y aves

Pescado y marisco

NENY=I

Verduras y
guarniciones

-
-
-

Tartas y dulces

Pan, pizza y flanes

o )

Reloj

\*
A
a

Q

Temporizador de
coccion

Temporizador de la
coccién programada

Precalentamiento

Start + barra de
avance

14
(Fig. C)
Iconos pantalla 15
Icono Significado 16
Ment Cocciones
] tradicionales 17
7] Ment Cocciones con
2 L vapor
18
3 {:P Meng Chef
19
4 ﬁ Atrds
- 20
5 Grill
21
6 ~, Coccién ventilada
ol inferior
== 22
7 Coccidn estdtica
= 23
8 B Coccién ventilada
= o 24
ir-Fry
? = (Freidora de aire)
649 Warm
10 = (Calentamiento)
Defrost
1 ‘:)F‘ (Descongelacion)
12 O Blogueo para nifios

=



Ndmero de receta (25)

Muestra el nimero correspondiente a la
recefa seleccionada dentro del Ment Chef

.

Reloj y temporizador (26)

Muestra la hora ©, el tiempo de coccién
O vy el temporizador para la coccién
programada (¥ .

Temperatura (27)

Muestra (en °C o °F) la temperatura de
coccion.

Indicador de porcentaje de vapor/peso
(28)

Muestra el porcentaje (%) de vapor
utilizado para la coccién a vapor &, o el
peso (en kg o Ib) del alimento en la funcién

Meno Chef (7.

Descripcién / Uso 2

3 Uso

3.1 Primer uso

* Programe una coccién de ol menos una
hora (vea «3.2 Modo de uso del horno
(FIgB - FIgC)»)

* Caliente el compartimiento de coccién
vacio a la méxima temperatura para
eliminar los posibles  residuos  de
fabricacion.

* Durante el calentamiento del aparato,
ventile el local y no permanezca en él.

* Durante el calentamiento, en el primer
uso, el aparato puede emitir olores
desagradables debido a los residuos
presenfes en algunos componentes.
Estos olores desaparecen normalmente
después del primer calentamiento.

Uso de los accesorios

Lasrejillasy las bandejas deben introducirse
en las guias laterales hasta que toquen el
tope.

e | Limpie las bandejas antes de
1 utilizarlas por primera vez para
quitar los posibles residuos de
fabricacién.




Uso

3.2 Modo de uso del horno
(Fig.B - Fig.C)

Regulacién de la hora

En la primera conexion, o fras una

interrupcion  de  corriente, el aparato
muestra en la pantalla la hora m
intermitente y el icono del reloj ® . Para
poder empezar cualquier coccién es
necesario ajustar la hora actual:

1) Gire el mando de la derecha para
ajustar la hora hasta el valor deseado.

2) Confirme con el botén SET.

3) Repita esta operacién para  ajustar
los minutos y confirmar la  hora
seleccionada.

/ Para cambiar la hora actual
£ | y/o el formato de visualizacién
(12h/24h), vea «3.3 Men¢

programaciones».

L 2
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Seleccién del mend y de las funciones de
coccién
Para empezar a filizar el homo es
necesario seleccionar el ment deseado v,
en funcién de esta seleccion, la funcién de
coccion.

v

7
D)

Ment Cocciones
tradicionales

Ment Cocciones con vapor

Ment Chef

Volver al ment o
al nivel anterior

Para seleccionar el mend y la funcién
deseada:

1) Gire el mando de la izquierda hasta
seleccionar el ment deseado.

2) Confirme con el botén START /STOP.

3) Gire el mando de la izquierda para
navegar por las funciones disponibles
en el menu seleccionado.

4) Si no desea modificar los ajustes de
coccién, inicie con el botén START/

STOP.

ES
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Mend  Funcién

Descripciéon

Estatico
T Coccion fradicional adecuada para la preparacion de una comida
P prep
= cada vez. Ideal para cocinar asados, cames grasas, pan y pasteles
rellenos.
<. Ventilado
o [ 4 i
& occién intensay homogénea. Ideal para galletas, tartas y cocciones
1] C fensa'y homog |deal para galletas, tartasy
@ en varios niveles.
; Grill
®) T Permite obtener éptimos resultados a la parrilla y en grafinados.
LE) Utilizado al final de la coccién, confiere un dorado uniforme a las
< comidas.
" ~ Ventilado inferior
w a) . .
z Kd El calor procede solo de la parte baja de la cavidad. Ideal para
P P | P
8 tartas dulces o saladas, tartas inglesas y pizzas.
8 Air-Fry
2 .
O lﬁ, Util para obtener cocciones frifas con poco o sin aceife.
Se recomienda ufilizar la bandeja perforada correspondiente.
s Warm
Util para calentar o mantener calientes los platos.
Defrost
ter Util para descongelar alimentos congelados.
Vapor puro
o y o\ :
o Coccién a vapor pura (100 %) ideal para pescado, verduras, pollo,
b4 @ arroz, pafatas y dulces. A baja temperatura se puede utilizar para
> favorecer la fermentacion de las masas. Se recomienda utilizar la
= bandeja perforada correspondiente.
o) jop P
O .
s wo..  Ventilado + vapor
= 2 ., . . . .
z i Coccién combinada ventilada y vapor (nivel de vapor ajustable
8 20-70 %).
8 oo  Grill ventilado + vapor
) 2

Coccién combinada grill ventilada y vapor (nivel de vapor

configurable 20-70 %).

Después de elegir la funcién de coccion, serd posible configurar, si se desea, los valores
de temperaturg, tiempo de cocciéon y coccidn programada (vea las paginas siguientes).
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Uso

En el mend Chef se pueden seleccionar, 1)

para

diferentes recetas.

1

cada categoria  de alimentos,
2)
Las recetas han sido creadas
por los cocineros de Smeg para
preparar en menos tiempo los  3)
platos mas populares.
Al elegir el tipo y el peso de la
comida, el aparato selecciona 4)
la funcién, el tiempo y la
temperatura més adecuados. 5
Es posible realizar pequefias )
variaciones de tiempo en funcién
de los ingredientes o accesorios 6)
de coccién utilizados, asi como )

del grado de dorado deseado.

Se recomienda comprobar
siempre los alimentos al final de
la coccién predeterminada.

L 2
=

Seleccione el meny vy la categoria de
alimentos deseada.

Gire el mando de la derecha para
configurar__la recefa deseada. El
indicador de la receta parpadea.

Si no desea modificar los ajustes de
coccioén, inicie con el botén START/
STOP.

Si desea cambiar de receta con la
coccioén ya iniciada:

Pulse el botén SET. El indicador E

parpadea.

Gire el mando de la derecha para
seleccionar una nueva receta.
Confirme con el boton  START/
STOP o espere 5 segundos para la
confirmacién automdtica.

Nivel
que ha de
MeniG Categoria Recetas Accesorio entenderse
de abajo
hacia arriba
PO1 Costillas de cerdo , Bandeja esmaltada 1
P02  Salchicha de cerdo Bandeja perforada 2
PO3 Lomo asado Bandeja esmaltada 1
" &
T P04 Roast beef Bandeja esmaltada 1
(@) Carney - -
aves po5 ' 0 guisado, en , Bandeja esmaltada 1
frozos
P06 Pollo asado, entero 7, Bandeja esmaliada 1
PO7 Nuggets de pollo Bandeja perforada 1

L
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Nivel
que ha de
Meni Categoria Recetas Accesorio entenderse
de abajo
hacia arriba
Filete /rodaja de 7 Bandeja perforada
PO8 salmén Y de acero inoxidable 2
P09  Pescado entero , Bandeja esmaltada 1
P10 Merluza gratinada Bandeja perforada 1
D i
P11 Dorgdo/|ub|no ale Bandeja esmaltada 1
Pescado y geliole
marisco P12 Calamares/potas/ 7 Bandeja perforada 2
sepia de acero inoxidable
P13 \/ieir.os/meiiHones Bandeja perforada 2
u gratinados
I
O P14 Crenmogs Bandeja perforada 2
empanadas
P15 Patatas al horno Bandeja esmaltada 1
P16 Verduras gratinadas Bandeja esmaltada 1
ﬂ P17 Verduras variadas Bandeja perforada 1
g asadas
Verduras >
gucrnicionZs P18 Verduras rellenas Z, Bandeja esmaltada 1
Patatas fritas,/
P19 croquetas de patata, Bandeja perforada 2
congeladas
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Nivel
que ha de
Mend Categoria Recetas Accesorio entenderse
de abajo
hacia arriba
P20 Coulant de 7 Moldes en bandeja 1
chocolate perforada
P21 Tarta de manzanas Molde sobre reijilla 1
P22 Tarta Molde sobre rejilla 1
M
P23 Bizcocho Z, Molde sobre rejilla 1
Tartas y
dulces P24 Cheesecake Molde sobre rejilla 1
P25 Magdalenas/ 7 Moldes en bandeja 1
cupcakes perforada
w P26 Calletas Bandeja esmaltada 1
w
S ppy Fermentacion de las 7 Bol en la parte 1
masas inferior del horno
P28 Pizza en bandeja Bandeja esmaltada 1
P29 Lasania/pasta ol @, Bandeja esmaltada 1
™ horno
Noquis de patata/ ¢ Bandeja perforada
Panﬁ pizzay P30 gyozas @ de acero inoxidable 2
anes >
P31 Pan de levadura @, Bandeja esmaltada 1
P32 Focaccia Z, Bandeja esmaltada 1
P33 Pastel de verduras &, Molde sobre rejilla 1

Una vez seleccionada la receta, serd posible modificar el peso configurado (vea
«Modificacién del peso») y, si lo desea, seleccionar una hora de inicio programada
(vea «Configuracién de la coccién programada»). El tiempo de coccién se calcula
automdticamente en funcién del peso seleccionado, pero se puede modificar segun se
desee (vea «Configuracién de la coccién programadas).
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Modificacién de la temperatura de
coccién

e | Configuracién no disponible en

1

el Mend Chef (?

Antes del inicio de la funcién:

1)

2)

3)

Seleccione el la funcién
deseada.

Gire el mando de la derecha para
aumentar o disminuir el valor de la
temperatura (el indicador de los
grados parpadeal.

Pulse el botén START/STOP para

iniciar la funcién.

meny vy

Durante la coccién:

1)
2)

3)

Pulse el botén SET.

Gire el mando de la derecha para
aumentar o disminuir el valor de la
temperatura (el indicador de los
grados parpadeal.

Confirme con el botén START/STOP
o espere 5 segundos para que la
coccién se reanude automdticamente
con los nuevos valores configurados
(el indicador de grados dejo de
parpadear).

Uso

Configuracién de la duracién de la
coccién

e | Configuracién no disponible en

1 el Mend Chef

1)

2)

3)

El

Pulse el boton SET hasta que aparezca
el icono del temporizador & que
parpadea.

Gire el mando de la derecha para
configurar la duracién de la coccion.
Confirme con el botén START/
STORP. Si la duracion de la coccion se
modifica durante la funcién en curso,
siga las insfrucciones anteriores para
configurar los nuevos valores y espere
5 segundos para que la coccion se
reanude automdticamente con  los
nuevos valores configurados.

franscurso  del tiempo de coccion

programado se indica mediante el vaciado
progresivo de la barra de avance.

! —I




Uso

Configuracién de la coccién programada

Lo coccién programada permite terminar
una coccién a una hora establecida
por el usuario. En funcién de la duracién
establecida por el usuario y de la hora de
fin de coccion seleccionada, el aparato
programa automdticamente el inicio de la
coccion.

e | En la hora de fin de coccién,
1 ya se han calculado los
minutos necesarios para el
precalentamiento.

1) Pulse el botén SET hasta que aparezca
el icono de la coccion programada
& que parpadea.

2) Gire el mando de la derecha para
ajustar la hora de fin de la coccién.

3) Confirme con el botén START/STOP.
El aparato permanece a la espera de
la hora de comienzo programada.

/ * No es posible programar la

& hora de fin de coccién sin
haber programado antes su
duracién.

* No se puede configurar una
coccién programada con la
coccién ya iniciada.

Para anular la coccién programada:

1) Pulse el botén SET hasta que aparezca
el icono de la coccién programada
¥ que parpadea.

2) Gire el mando de la derecha en el
senfido confrario a las agujas del reloj
hasta volver a la hora actual y poner a
cero la coccién programada.

3) Confirme con el botén START /STOP.

Modificacién del nivel de vapor

e | Configuracién disponible solo

1 en el

vapor &

menU Cocciones con

En las funciones de coccion combinada
(ventilada y grill) es posible ajustar el nivel

de vapor de un miimo del 20 % a un
maximo del 70 %:

1) Pulse el botén SET hasta que aparezca
el indicador del porcentaje % que
parpadea.

2) Gire el mando de la derecha para
aumentar o disminuir el nivel de vapor
deseado.

3) Confirme con el botén START/STOP. Si
el nivel de vapor se modifica durante la
funcién en curso, siga las instrucciones
anteriores para configurar los nuevos
valores y espere 5 segundos para que
la coccion se reanude automdticamente
con los nuevos valores configurados.

ES
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Modificacién del peso

e | Configuracién disponible solo

1 en el Ment Chef {?

1) Pulse el botén SET hasta que aparezca
la unidod de medida del peso (kg/Ib)
que parpadea.

2) Gire el mando de la derecha para
modificar el peso configurado (la
duracion de la coccion se actualizard
automdticamente).

3) Confirme con el botén START/STOP.
Si el peso se modifica durante la
funcién en curso, siga las instrucciones
anteriores para configurar los nuevos
valores y espere 5 segundos para que
la coccion se reanude automadticamente
con los nuevos valores configurados.

Uso

Fase de precalentamiento

La coccion siempre estd precedida por una
fase de precalentamiento <k que permite
que el aparafo alcance la temperatura
adecuada para la coccién con mayor
rapidez.

Durante esta fase, se enciende el indicador
=l y se indica el nivel progresivo de
alcance de la temperatura.

/ Si no se indica de otro modo en
£ | la receta, se aconseja no meter

en el horno la comida durante la
fase de temperatura alcanzada.

Al final del precalentamiento, se acfiva
una sefial actstica para indicar el paso a
la fase de coccién, que se debe confirmar

pulsando el botén  START/STOP

horneando la comida.

e |Si se ha configurado wun

1 temporizador de  coccién,
la cuenta atrds comenzaré
automdticamente una vez

confirmado el final de la fase de
precalentamiento.



Uso

Inicio de la coccién

1) Abra la puerta.

2) Introduzca la comida que va a cocinar
en el compartimiento de coccion.

3) Cierre la puerfa. La coccién se inicia
automdticamente y el indicador =k
se apaga.

/ Si ya se ha horneado la
£ comida, para iniciar la coccién
es necesario pulsar el botén

START/STOP (13) también al

final del precalentamiento.

Fin de la coccién

Si se ha configurado una duracién de
coccioén, esta finaliza automdticamente. En
la pantalla se muestra el mensaje ,
el icono del temporizador & parpadea y

se activa una sefial acustica que se puede
desactivar mediante el botén START /STOP.

Para finalizar la coccion manualmente
volver ala visualizacion del reloj, mantenga
pulsado el botén START/STOP durante al
menos 3 segundos.

Calor residual

Al finalizar el uso, si el compartimiento de
coccién todavia estd caliente, se mostrard
en la pantalla el indicador del nivel de
calor residual.

| [ e w—— ] |
Elnivelindicado disminuye automaticamente

a medida que disminuye la femperatura,
hasta que se apaga.

L 2
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Carga del depésito para la coccién a
vapor (Fig. D)

/ La falta de agua del depésito
£ se indica mediante la luz testigo
¢ J intermitente.

1) Pulse el botén de desenganche sobre
la tapa y tire para abrirla.

2) levante el asa y extraiga el depdsito.

3) Llene de agua el compartimiento de
carga de la izquierda hasta alcanzar
el nivel MAX. indicado en el depésito.

/ Utilice agua del grifo fresca
£ | no demasiado calcérea, agua

ablandada o agua mineral sin
gas.

No utilice agua destilada,
agua del grifo de elevado
contenido de cloruro
(> 40 mg/1) u otros liquidos.

7

4) Inserte el depdsito en el compartimiento
del horno y vuelva a cerrar la tapa.
5) Al final de la operacién, confirme con

el boton START/STOP.

A\

Atencién

No llene el compartimiento
de la derecha, que se ufiliza
exclusivamente las

para
operaciones de descarga de
agua (u ofros liquidos) del
deposito.

=



o | Sieldepésito de agua estd vacio
1 durante la coccién a vapor,
esta se interrumpe y permanece
en espera durante un tiempo
méximo de 5 minutos.

La coccién se reanuda una vez
recibida la confirmacién de que
el depésito se ha llenado.

Si, al final del tiempo maximo de
espera de 5 minutos, el depésito
de agua no se ha llenado, el
aparato continia cocinando sin
vapor o, en caso de funcién de
vapor puro, finaliza la coccién.

3.3 Menu programaciones

/ El acceso al mend de las
£ programaciones solo es posible
con el horno en modo relo;.

1) Pulse el botén SET durante al menos
3 segundos.

2) Gire el mando de la izquierda para
navegar por los elementos del menv.

3) Gire el mando de la derecha para
configurar el valor deseado y confirme
con el boton SET.

4) Pulse el botén SET durante dl
menos 3 segundos para guardar la
configuracién y salir del mend.

Uso

m Bloqueo para nifios

Permite ol aparato bloquear (0n) los
mandos.

Cuando la funcién estd activa, en la
pantalla se enciende el icono o

/ Para desactivar la funcién,

£ | vuelva a entrar en el mend
programaciones y seleccione
OFF.

Bl oo

Activa (On) o desactiva (OFF) los sonidos
emitidos por el hormno.

m Formato hora

Configura la  visualizacion  del  reloj
en el formato de 12 horas (I2H) o de

24 horas (24H).

/ La funcién Formato hora estd
£ programada de fabrica en 24h.

Modificacién de la hora

1) En la pantalla aparece el icono del
reloj © vy las cifras de la hora
comienzan a parpadear.

2) Gire el mando de la derecha hasta el
valor deseado.

3) Confirme con el botén SET.

4) Repita la operacién para configurar
los minutos.

/ Siempre es posible modificar la
£ | hora programada accediendo

al mend programaciones
y girando el mando de la
izquierda hasta que en la
pantalla aparezca la hora
intermitente.




Uso

MConﬁgurocién de la unidad de

medida

Configura la unidad de medida de la
temperatura y del peso (para el Meng
Chef) segin la siguiente tabla:

Valor  Temperatura Peso
EU °C Kg
usS °F b

m Luminosidad de la pantalla

Permite elegir el nivel de luminosidad de la
pantalla en funcién de la siguiente tabla:

Luminosidad de la pantalla
25 %
35%
50 %
70 %
Q0 %

Valor

O |jwiN|—

/ La funcién Luminosidad de la
£ pantalla estd programada de
fabrica en 5.

M Funcién ECO de la pantalla

Si estd activada (On), permite reducir
automdticamente el nivel de luminosidad
de la panfalla cuando el homo estd en
modo reloj.

/ No tiene efecto sila luminosidad
£ |de la pantalla ya estd
programada en 1.

w Dureza del agua

Permite programar el valor de dureza del
agua para poder optimizar el proceso de
descalcificacion.

e | Lafuncién Dureza del agua estd
1 programada de fabrica en el
nivel medio 3.

En funcién del grado de dureza del agua
configurado, la solicitud para iniciar el
ciclo de descalcificacién aparecerd con
una frecuencia diferente.

El nomero de horas de uso de las funciones
con vapor, tras las cuales se solicitarg la
descalcificacion, es el siguiente:

Valor Horas
1 18
2 12
3 Q
4 6
5 4
m Descalcificacién
Si estd activada (On), permite iniciar

el ciclo de descalcificacion  (vea

«4.1 Descalcificacion (Fig. E)».

mFuncién demo Showroom (solo

para expositores)

Siestd activada (Un) permite que el aparato
desactive las resistencias e inicie un modo
Demo del panel de mandos.

Para utilizar el aparato con normalidad, es
necesario desactivar (JFF) este modo.

=



4 Limpieza y mantenimiento

El manual de instrucciones contiene las
insfrucciones de limpieza, mantenimiento
y operaciones adecuadas recomendadas
por el fabricante al cliente. Cualquier ofra
intervencion debe ser realizada por un
representante de un servicio autorizado.

Antes de efectuar la operacion de limpieza,
desconecte SIEMPRE el enchufe de la toma
de corriente y deje que se enfrie el aparato.

Atencién
* No utilice chorros de vapor
para limpiar el aparato.

* No ufilice enlas partes de acero
o fratadas en su superficie con
acabados metdlicos productos
para lalimpieza que contengan
cloro, amoniaco o lejfa.

* No utilice detergentes
abrasivos o corrosivos.

* No ufilice materiales &speros

o abrasivos ni rascadores
metdlicos afilados.
* Llimpie  regularmente  los

componentes, herramientas y
accesorios después de cada
uso.

Limpieza y mantenimiento

Limpieza de las superficies

Para una buena conservacion de las
superficies, es necesario  limpiarlas
regularmente  después de cada uso,
dejandolas enfriar previamente.

Limpieza ordinaria diaria

Utilice siempre solo productos especificos
que no contengan abrasivos ni sustancias
4cidas a base de cloro.

Vierta el producto sobre un pafio
humedo y péselo por la superficie, aclare
cuidadosamente y seque con un frapo
suave o con un pafio de microfibra.

Manchas de comida o restos

No utilice en ningin caso estropajos de
acero y rasquetas cortantes para no dafiar
las superficies.

Utilice los productos normales, no
abrasivos, de ser necesario con ayuda
de utensilios de madera o de plasfico.
Enjuague cuidadosamente y seque con un
frapo suave o con un pafio de microfibra.

Evite dejar secar dentro del aparato restos
de comida de base azucarada (p. ej.
mermelada) porque podrian estropear el
esmalte dentro del aparato.



Limpieza y mantenimiento

Limpieza de los accesorios

Lave todos los accesorios en agua caliente
y jabdén con una esponja o un pafio
de pldstico suaves. Enjuague y seque
completamente. No ufilice defergentes
abrasivos, esponjas metdlicas o utensilios
metdlicos para limpiar los accesorios, ya
que podrian dafar las superficies.

Para prolongar lo  duracion de los
accesorios, no se recomienda lavarlos en
el lavavaiillas.

Limpieza del cristal de la puerta

Se aconseja mantener siempre el cristal
de la puerta muy limpio. Utilice papel
absorbente de cocina. En caso de suciedad
persistente, lave con un estropajo humedo
y detergente comun.

Limpieza del compartimiento de coccién

Para una buena conservacion  del
compartimiento de coccién es necesario
limpiarlo regularmente después de dejarlo
enfriar.

Evite dejar que se sequen dentro del
hormo restos de alimentos porque podrian
estropear el esmalte.

Se aconseja quitar las guias laterales
de posicionamiento a fin de facilitar las
operaciones de limpieza.

Basta con firar con cuidado del bastidor
para desengancharlo de las fijaciones
laterales. Para volver a montarlo, basta
con infroducirlo de nuevo en los asientos
laterales y ejercer una ligera presion.

Uso de la funcién vapor para la limpieza
asistida

Puede ufilizar la funcién vapor para
suavizar cualquier residuo de suciedad y
facilitar su eliminacion.

Antes de iniciar la funcién, se aconseja
rociar en las paredes laterales del
compartimiento de coccién una emulsion
de agua y defergente para vaijillos.

1) Seleccione la funcién Vapor puro
en el ment Cocciones con vapor
correspondiente.

2) Configure los  pardmetros  de
temperatura a 100 °C y duracién 18"

3) Inicie la funcién con el botén START/
STOP vy, al final de la fase de
precalentamiento, pulse de nuevo el
botén START/STOP.

4) Al final de la funcién, abra la puerta
y utilice un pafio de microfibra para
finalizar la limpieza del compartimiento

de coccién.
Secado
lo coccién de los alimentos genera
humedad denfro  del compartimiento
de coccién. Este es un fendémeno

completamente normal que no compromete
el correcto funcionamiento del aparato.

Al final de cada coccidn:

1) Deje que se enfrie el aparato.

2) Quite la suciedad del compartimiento
de coccion.

3) Seque el compartimiento de coccion
con un pafio suave.

4) Deje la puerta abierta el fiempo
necesario para que el compartimiento
de coccién se seque complefamente.

(%]
(1]



4.1 Descalcificacién (Fig. E)

Cada vez que en la pantalla aparece el
icono Y& encendido fijo significa que
es muy recomendable proceder a la
descalcificacion de la caldera.

Cada vez que en la pantalla aparece el
icono &Y intermitente significa que es
obligatorio proceder a la descalcificacion
de la caldera y no se permite la seleccion
de ofras cocciones con vapor hasta que se
complete.

/ La frecuencia con la que se
£ solicita la descalcificacién varia
en funcién del valor de dureza
del agua configurado (vea
«3.3 MenUi programaciones»).

e |Si se considera oportuno,
1 siempre es posible realizar el
ciclo de descalcificacién con
antelacién.

Atencién
la presencia de cal debida a

loa falta de descalcificacién, a
la larga puede perjudicar el
funcionamiento  correcto el
aparato.

1) Para acceder a la funcion de
descalcificacién, entre en el Mend de
las programaciones [vea «3.3 Menu
programaciones»).

2) Gire el mando de la izquierda hasta

que enla pantalla aparezca el mensaje

Limpieza y mantenimiento

3) Gire el mando de la derecha para
activar la funcién (On) y confirme con
el botén SET para iniciar el ciclo de
descalcificacion.

4) Para anular la descalcificacion, pulse
el botén START/STOP durante dl
menos 3 segundos.

Atencién

Una vez iniciado, el ciclo de
descalcificacion solo se puede
interrumpir antes del final de
la fase de carga del depdsito
con solucién  descalcificadora
(vea el siguiente apartado St2).
A confinuacién, el aparato no
permifird ninguna ofra  funcién
hasta que se haya completado
el proceso de descalcificacién.
La duracién total del ciclo es de
aproximadamente 40 minufos.

/ Es necesario permanecer cerca
£ | del aparato durante todo el
ciclo de descalcificacién, ya que
puede requerir intervenciones
por parte del usuario, como un
nuevo llenado del depésito.

e | El ciclo consta de 6 pasos,
1 indicados por el vaciado
progresivo de la  barra
de avance (24) y por los
indicadores en la pantalla

St1, St2, ...




Limpieza y mantenimiento ﬂ

Descarga del agua residual (St1)

1) El aparato redliza el proceso de
eliminacion del agua residual, que
se descarga en el compartimiento de
descarga a la derecha.

2) Pulse el botén de desenganche sobre
la tapa y tire para abrirla.

3) Llevante el asa, extraiga el depdsito y
vacielo.

Atencién
El agua podria estar muy caliente.

Carga del depésito con solucién
descalcificadora (5t2)

1) lene el compartimiento de carga
de la izquierda con una solucién de
agua y descalcificador en las dosis
recomendadas por el fabricante.

Atencién
No llene el compartimiento de

descarga de agua de la derecha.

/ Utilice agua del grifo fresca
£ | no demasiado calcérea, agua
—— ablandada o agua mineral sin
gas.

/ No utilice agua destilada, agua
&7 | del grifo de elevado contenido
—— de cloruro (> 40 mg/l) u otros
liquidos.

2) Inserte el deposito en el compartimiento
del homo y vuelva a cerrar la tapa.

e | A partir de este momento, no
1 se podrd anular el proceso de
descalcificacién.

Inicio de la funcién de descalcificacién
(St3)
1) Pulse el botén SET para confirmar la
operacion.

2) El aparato comienza el procedimiento
de limpieza de la caldera, en la
panfalla se muestra la duracién fotal
de la operacién.

1

Durante la descalcificacién,
el aparato hard algunas
pausas para permitir que
el descalcificador  actie
eficazmente. Espere hasta el
final del ciclo.

Descarga de la solucién descalcificadora
(St4)

1) Al finalizar el proceso de limpieza,

2)

el

aparato  descarga la  solucién

descalcificadora  residual  en el
compartimiento  de  descarga  del
deposito.

Extraiga el depdsito y vacielo de la
solucién descalcificadora.

Atencién
la  solucién  descalcificadora
podria estar aun caliente.

=



Carga del depésito con agua limpia

(St5)

1) Llimpie el deposito y llene con agua
limpia el compartimiento de carga de
la izquierda hasfa alcanzar el nivel
MAX.

2) Inserte el deposito en el compartimiento
del homo y vuelva a cerrar la tapa.

3) Pulse el botén SET para confirmar la
operacion.

Enjuague del circuito hidrdulico (Sté)

1) El aparato comienza el procedimiento
de limpieza del circuito hidraulico, en
la pantalla se muestra la duracion total
de la operacion.

2) Al terminar el enjuague, en la pantalla

aparece el mensaje m y se

activa una sefial acustica.

3) Pulse el botén START/STOP durante
al menos 3 segundos para salir de la
funcién de descalcificacién.

Limpieza y mantenimiento

Mantenimiento de la junta
La junta debe ser blanda y eldstica.

Para mantener limpia la junta, use un
estropajo no abrasivo y lavela con agua
templada.

Sustitucién de la lampara de iluminacién
interna

Atencién
e Desconecte la alimentacién

eléctrica del aparato.
* Utilice guantes de protfeccion.
* Deje que se enfrie el aparato.
1) Quite todos los accesorios del interior
del compartimiento de coccién.

2) Quite la tapa de lo lémpara
desenroscandola manualmente.

/ Tenga cuidado para no rayar
£ el esmalte de la pared del

compartimiento de coccién.

3) Extraiga y quite la lampara.
4) Una vez sustituida la lampara, vuelva a
montar la cubierta protectora.



Problema

Posible causa

Solucién

El horno no se enciende.

El  enchufe no esté
conectado correctamente a
la toma de corriente.

El cable estd defectuoso.

Falta de corriente eléctrica.

Asegurese de que el enchufe
esté conectado correctamente
a la toma de corriente.

Péngase en contacto con
el sewicio de asistencia
técnica de la zona.
Asegurese de quelacorriente
funcione correctamente.
Sielproblemano se resuelve,
podngase en confacfo con un
electricista cualificado.

Lapantallano se enciende.

El  enchufe no estd
conectado correctamente a
la toma de corriente.

Posible averia de la farjeta
electrénica.

Asegurese de que el enchufe
esté conectado correctamente
a la foma de corriente.
Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

La lémpara de iluminacién
interna no se enciende.

El  enchufe no estd
conectado correctamente a
la toma de corriente.

Posible averia de lalémpara
interna o del sensor de la
puerta del horno.

Asegurese de que el enchufe
esté conectado correctamente
a la toma de corriente.

Susfituya la  l&émpara  de
iluminacién interna (vea «4
Limpieza'y mantenimiento»).
Sielproblemano seresuelve,
pongase en confacto con el
servicio de asistencia técnica
de la zona.

La coccidn no inicia.

Falta de  confirmacion
después del
precalentamiento =}
encendido).

La puerta del homo no esté
cerrada.

Posible averia del sensor de
la puerta del horno.

Alfinaldel precalentamiento,
aseglrese de confirmar
el paso a lo fase
de coccién (vea
«3.2 Modo de uso delhorno
(FIgB - FIgC)»)

Asegurese de que la puerta
del horno esté cerrada.

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.
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Problema

Posible causa

Solucién

La coccién ha iniciado,
pero el horno no se
calienta.

La puerta del homo no esté
cerrada.

Posible averia de las
resistencias o del sensor de
la puerta del horno.

Se ha activado
accidentalmente la
funcion  Showroom  para

expositores.

Asegurese de que la puerta
del horno esté cerrada.

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

Aseglirese de que o
funcion Showroom
esté  desactivada  (vea
«3.3 Ment

programaciones»).

Incluso después de apagar
el aparato, se oye el ruido
de un ventilador.

El  venfilador  continda
funcionando para  enfriar
el aparato hasta que la
temperatura  inferna  se
vuelve o suficientemente
baja.

Espere que transcurra el
fiempo necesario  para
enfriar el aparato.

Si transcurrido esfe tiempo
el ventilador no se apaga,
pongase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

Durante el
funcionamiento, sale aire
caliente por encima de la
puerta del horno.

Durante el funcionamiento,
es normal que salga
aire caliente por la parte
superior para enfriar el
aparato.

Espere el enfriamiento
normal del aparato.

Si persisten las fugas de aire
caliente o si se producen
en ofras partes del horno,
pongase en confacto con
el sericio de asistencia
técnica de la zona.

Durante su
funcionamiento, se
percibe olor a quemado.

En el primer uso, puede
darse el caso de que se
perciba olor a quemado.

Posibles  residuos  de
alimentos  dentro  del
aparafo en contacto con las
resistencias.

Asegirese  de  haber
seguido las instrucciones de
primer uso del aparato (vea
«3.1 Primer uso»).

de

Asegurese seguir
correctamente las
instrucciones de  limpieza
y mantenimiento del

aparato (vea «4 limpieza y
mantenimiento»).
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Problema

Posible causa

Solucién

El horno no genera vapor.

El depdsito de aguano se ha
infroducido  correctamente
en el compartimiento del
horno.

El deposito de agua estd
vacio o no se ha llenado
lo suficiente [alarma o]
intermitente).

El  deposito de agua
no se ha llenado en el
compartimiento de carga.

Se requiere la
descalcificacion obligatoria
(olarma \&Y intermitente).

Posible averia de la caldera.

Aseglrese de que el
depdsito de agua se haya
infroducido  correctamente
en el compartimiento del
horno.

Llene el deposito con agua
hasta alcanzar el nivel MAX.
indicado en el depdsito.

de

Aseglrese que el
depdsito se haya llenado
correctamente  de  agua

en el compartimiento de
carga correspondiente a la
izquierda.

Efectte un ciclo de
descalcificacion [vea «4.1
Descalcificacion (Fig. E)»).

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

Duranteelfuncionamiento,
la alarma del depésito de
agua vacio | ¢ Jpermanece
encendida aunque el
depésito de agua se
haya llenado y se haya
colocado correctamente
en el compartimiento del
horno.

confirmacién
la alorma  persiste,  se
recomienda  efectuar la
descarga manual del agua
y restablecer el circuito.

Si tras la

Para efectuar la descarga
manual del agua, acceda
e inicie la funcién de
descalcificacién (vea «4.1
Descalcificacion (Fig. E)»).
Durante el primer paso,
que estd indicado en la
pantalla con el indicador
St1, el aparato realizard el
proceso de eliminacion del
agua residual.

Al final de esfe paso, salga
del ciclo de descalcificacion
pulsando el botén START/
STOP durante ol menos
3 segundos.

ES



Qué hacersi...

Problema

Posible causa

Solucién

Duranteelfuncionamiento,
sale vapor por encima de
la puerta del horno.

Durante el funcionamiento,
es normal que salga vapor
por la parte superior para
enfriar el aparato y para
una correcta gestion  del
ciclo de coccién a vapor.

Espere el enfriamiento
normal del aparato.

Si persisten las pérdidas
de vapor o si se producen
en ofras partes del horno,
pongase en confacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

Duranteelfuncionamiento,
por debajo de la puerta
gotea agua sobre el nivel.

Durante el funcionamiento,
suceder

puede que
los alimentos con alto
contenido  de  humedad

(como el pan congelado)
creen condensacion que, al
deslizarse por la superficie
interna de la puerta, gotee
sobre el nivel.

La puerta del horno se abre
con frecuencia durante su
funcionamiento.

Posible problema con la
junta.

Si persisten las pérdidas de
agua excesivas, poéngase
en contacto con el servicio
de asistencia técnica de la
zona.

Limite las operaciones de
apertura y cierre de la
puerta del horno durante la
coccion.

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

El depésito de agua
no encaja en el
compartimiento del horno.

El depédsito de agua no
se ha introducido en la
direccién correcta.

Asegirese de que el
deposito de agua se haya
infroducido en la direccion
correcta y que la puerfa
esté cerrada.

La pantalla muestra uno
de los siguientes cédigos
de error:

Errl / Err2 / Er3 [/
Err4d / Err 5

Posible averia interna.

Péngase en contacto con
el servicio de asistencia
técnica de la zona.

/ En el caso de que no se haya solucionado el problema o si se produce otro
£ tipo de averia, péngase en contacto con el servicio de asistencia de la zona.



1 Adverténcias

Este manual é parte integrante do aparelho
e deve conservé-lo infegro e té-lo sempre
ao seu alcance durante todo o ciclo de
vida do aparelho.

1.1 Utilizacdo a que se destina

O ndo cumprimento dos avisos de
seguranca e a ndo leitura das instrucdes
do forno de suporte combinado podem
resulfar em utilizacdo inadequada  do
aparelho e consequentes lesdes pessoais.

* N&go uflize o aparelho para fins
diferentes daquele para os quais foi
concebido. A utilizacdo néo conforme
pode resultar em lesdes.

* O aparelho nao foi concebido para
funcionar com temporizadores externos
ou com sistemas de comando & disténcia.

¢ Utilize oaparelhoem ambientesfechados
e longe de agentes atmosféricos.

* Este aparelho destina-se & cozedura
de alimentos em ambiente doméstico e
similares, como:

-na zona da cozinha do pessoal
de empresas, escritérios e noutros
ambientes de trabalho;

-por clientes em hotéis, moféis e
ambientes residenciais;

-nas pensdes (bed and breakfast) e
casas de turismo rural;

- outras utilizacoes, como em
restaurantes, bares e cafetarias, s@o
consideradas improprias.

1.2 Adverténcias gerais de
seguranca

Siga fodas as instrucdes de seguranca
para a utilizacéo segura do aparelho:

* Este aparelho e as suas partes acessiveis
ficam muito quentes durante a utilizacao:
deve ser mantido fora do alcance das
criancas pequenas. Na&o toque nas
resisténcias de aquecimento durante a
utilizagdo.

* Proteja as ma@os com luvas térmicas
durante a movimentacéao de alimentos no
interior do compartimento de cozedura.

* Nunca fente apagar uma chama/
incéndio com dgua: desligue o aparelho
e cubra a chama com uma tampa ou
com um cobertor & prova de fogo.

* O uso deste aparelho é permitido a
criancas a partir dos 8 anos de idade
e a pessoas com capacidades fisicas,
sensoriais ou mentais reduzidas ou com
falta de experiéncia e conhecimento,
supervisionadas  ou instruidas  por
pessoas adultas e responséveis pela sua
seguranca.

* As criancas ndo devem brincar com o
aparelho.

e Mantenha fora do alcance das criancas
menores de 8 anos, caso o aparelho
e o cabo de alimentacdo ndo estejam
permanentemente vigiados.

PT



Né&o permita que criancas menores de 8
anos se aproximem do aparelho durante
o funcionamento.

As operacdes de limpeza e manufencéo
ndo devem ser efetuadas por criancas
sem serem vigiadas.

O processo de cozedura deve ser
sempre vigiado. Um processo de
cozedura com duracéo breve deve ser
vigiado consfanfemente.

Né&o deixe o aparelho abandonado
durante as cozeduras que possamlibertar
gorduras e 6leos que sobreaquecendo
poder&o enfrar em ignicdo.

Preste a méxima atencdo.

Né&o deite dgua direfamente nos
tabuleiros muito quentes.

Mantenha a porta fechada durante a
cozedura.

Em caso de intervencéo sobre os
alimentos ou no final da cozedura, abra
a porta 5 centimefros durante alguns
segundos, faca com que o vapor saia
e, em seguida, abra complefamente a
porta.

Este aparelho e as suas parfes acessiveis
ficam muito quentes durante a utilizacao.
Né&o toque nas resistencias de
aquecimento durante a ufilizacao.

182

Ap6s a utilizacdo, deixe arrefecer e ndo
foque nas superficies internas do forno
e nos elementos de aquecimento, pois
podem estar muito quentes. Perigo de
queimaduras ou escaldaduras!

Nao infroduza objefos metdlicos afiados
(talheres ou utensflios) nas fendas.

Desligue o aparelho  depois da
utilizacao.
Né&o utilize ou conserve materiais

inflamdveis perto do aparelho.

Néo utilize sprays perfo deste aparelho
enquanto estiver em funcionamento.

Né&o modifique o aparelho.

Providencie para que a instolacéo e
as infervencdes de assisténcia sejam
realizadas por pessoal qualificado de
acordo com as normas vigentes.

Nunca tente reparar o aparelho sozinho
ou sem a intervencdo de um técnico
qualificado.

Nunca puxe pelo cabo para extrair a

ficha.



* Nas

1.3 Adverténcias para este aparelho

partes de vidro, n&o utilize
detergentes abrasivos, agressivos ou
corrosivos  (por ex., produtos em po,
removedores de manchas e palhas de
aco), materiais dsperos ou raspadores
metdlicos afiados, uma vez que podem
riscar a superficie, fazendo com que o
vidro se quebre. Utilize eventualmente
utensflios de madeira ou pléstico.

Néo se sente sobre o aparelho.

Nas partes em aco ou fratadas
na superficie com  acabamentos
metdlicos (por exemplo, anodizacses,
niquelogens, cromagens] néo utilize
produfos para a limpeza que contenham
cloro, amoniaco ou lixivia.

As grelhas e os tabuleiros devem ser
inseridas nos guias laferais até ao
bloqueio completo.

Nao utilize jatos de vapor para limpar o
aparelho.

Né&o vaporize produtos de spray nas
proximidades do aparelho.

Néo obstrua as aberturas e as fendas de
ventilacdo e de eliminacdo do calor.

Perigo de incéndio: ndo deixe objefos
dentro do compartimento de cozedura.

Nao uﬁ|ize, em Caso C]| U oa ore|ho
’
para aguecer o a bienfe.

N&o use loicas ou recipientes de pldstico
para a cozedura dos alimentos.

Né&o infroduza no  compartimento
de cozedura latas de conservas ou
recipientes fechados.

Refire do compartimento da cozedura

fodos os tabuleiros e as grelhas ndo
utilizados durante a cozedura.

Néo cubra o fundo do compartimento
de cozedura com folhas de papel de
aluminio ou de estanho.

Né&o cologue panelas ou tabuleiros
diretamente  sobre o fundo do
compartimento de cozedura.

Se quiser utilizar papel para formno,
coloque-o numa posico que ndo
atrapalhe a circulacdo do ar quente no
interior do compartimento de cozedura.

Néo utilize a porta aberta para colocar
panelas ou tabuleiros diretamente sobre
o vidro inferior.

N&o ufilize a porta aberta como
alavanca para colocar o aparelho no
movel.

N&o exerca pressdes excessivas nad
porta aberta.

Né&o use o puxador para levantar ou
deslocar este aparelho.

Né&o se apoie ou sente sobre a porta
aberta.

Verifique que n&o ficam objetos presos
nas portas.

Né&o instale/utllize o aparelho ao
aberto.

Para a cozedura com a funcdo de
vapor, preste muita atengcdo para néo
ultrapassar a capacidade mdxima do
recipiente (800 ml).
Instale,/utilize o aparelho numa superficie
horizontal estavel.

Em caso de paredes verticais
combustiveis, instale/utilize o aparelho
a uma disténcia minima de 8 cm.

Este aparelho n&o deve ser instalado em
barcos o rulotes.
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* O aparelho n@o deve ser instalado
sobre um pedestal.

* Nao mergulhe o aparelho, o cabo de
alimentacéo ou a ficha em dgua ou
qualquer outro liquido.

* Néo derrame liquidos sobre a ficha de
corrente e sobre a base de alimentacdo.

* Para evitor qualquer perigo, se o
cabo da alimentacéo elétrica estiver
danificado, contacte de imediato o
servico de assisténcia técnica para que
proceda & sua substituicdo.

* Antes de qualquer intervencéo sobre
o aparelho (instalacdo, manutencéo,
posicionamenfo ou deslocacdo), sirva-
se sempre de equipamentos de protecdo
individual.

* Antes de qualquer intervencéo sobre
o aparelho, desafive a alimenfacdo
elétrica geral.

* Possibilite que o aparelho seja desligado
apds a instalacdo, por meio de uma
ficha acessivel.

* Antes de substituir o lampada de
iluminacdo inferior, assegure-se de que
o aparelho estd desligado e a ficha
extraida datomada de corrente ou que @
fonte de alimentacéo geral foi desligada
para evitar choques elétricos.

* As lampadas utilizadas nesta unidade
s@o  lampadas  especificas  para
elefrodomésticos, n&o as utilizar para
iluminacdo da casa.

* Este aparelho pode ser utilizado até uma
altura maxima de 4000 metros acima do
nivel do mar.

Adverténcias

Informacdes sobre o consumo de energia
no modo desligado/standby

Os dados técnicos relafivos ao consumo
do aparelho no modo desligado/
standby podem ser consultados no site
www.smeg.com na pdgina dedicada ao
produfo em quest&o.

1.4 Ligacdo do aparelho

Assegure-se de que a fensGo e a
frequéncia da rede eléfrica correspondem
&s indicadas na placa de dados na parte
inferior do aparelho.

Em caso de incompatibilidade enfre a
tomada e a ficha do aparelho, contacte o
servico de assisténcia técnica para a sua
substituicao.

Assegurar-se de que o conetor
do cabo de alimentacdo esta
inserido até sua paragem
completa no conetor do
produto.

e As criancas ndo devem brincar com este
aparelho.

* Mantenha o aparelho e o seu cabo fora
do alcance das criancas.

* Desligue sempre o aparelho da tomada
eléfrica quando ndo estiver sob vigilancia
e anfes da montagem, desmontagem ou
limpeza.

* Desligue o aparelho e desligue-o da
fonte de alimentacéo antes de trocar
acessérios ou de se aproximar de pecas
méveis durante a utilizacéo.



1.5 Responsabilidade do fabricante

O  fabricante  declina  qualquer
responsabilidade por eventuais ferimentos
em pessoas ou danos em obijefos,
provocados por:

* vtlizagdo do aparelho diferente da
prevista;

e falta de leitura do manual de utilizacao;

* modificacdo de qualquer parte do
aparelho;

* utilizacdo de pecas de substituicdo ndo
originais;

* ndo observancia das adverténcias de
seguranca.

e | Guarde cuidadosamente estas
1 instrucdes. Se o aparelho for
entregue a oufras pessoas,
fornecatambém estas instrucdes
para utilizacdo.

Estas instrucdes podem ser descarregadas
do sftio web da Smeg «www.smeg.com.

1.6 Eliminacéo

Os aparelhos eléfricos ndo devem ser
eliminados junto com o lixo doméstico.

A

Os aparelhos que trazem este
simbolo estdo sujeitos & Diretiva

Europeia 2012/19/UE.

* Todos os aparelhos elétricos e eletronicos
desmantelados devem ser eliminados
separadamente  do  lixo doméstico,
encaminhando-os  para  os  cenfros
apropriados previstos pelas autoridades
nacionais. Ao eliminar correfamente o
aparelho desmantelado, evitard danos
0o meio ambiente e riscos & sadde
humana. Para obter mais informacdes
sobre a eliminacdo do aparelho
desmantelado, contacte a administracéo
camardria, o centro de recolha ou a loja
onde adquiriu o produto.
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1.7 Para poupar energia

Adverténcias/Descricdo

2 Descricdo do aparelho
(Fig. A)

¢ Se ndo estiver indicado o contrdrio na

embalagem, descongele os alimentos
congelados antes de os introduzir no

1)

Painel de comandos e ecré

_ 2) Vedante

compartimento de cozedura. .
3) Llampada

No caso de miliplas cozeduras,  4) Poiq
aconselha-se a cozer os alimentos um 5) Ventoinha
apds o oufro para melhor aproveitar  ¢) Guias de posicionamento
o compartimento de cozedura &  7) Depésito de dgua extraivel
aquecido. 8) Grelha
De preferéncia, utilize formas escuras de  9)  Tabuleiro esmaltado
metal: ajudom a absorver melhor o calor.  10) Tabuleiro  furado  em  inox  para

Retire do compartimento da cozedura
todos os tabuleiros e as grelhas ndo
utilizados durante a cozedura.

Pare a cozedura alguns minutos antes
do tempo normalmente necessdrio.
A cozedura prosseguird durante os
resfantes minufos com o calor acumulado
no interior.

Reduza oo minimo as aberturas da porta,
de forma a evitar dispersées de calor.

Mantenha o compartimento de cozedura

cozedura a va por

11) Tabuleiro furado para cozedura Air-Fry

2.1 Antes da primeira utilizacdo

Perigo de queimaduras
Temperatura elevada no interior
do compartimento de cozedura
durante a utilizacdo.

e Ndo exiraia a tomada de

ligacao ¢ terra.

* Ndo utilize um adaptador.

sempre limpo. e Ndo ufilize um cabo de
g del extensdo.
.8 Fontes de luz . .

e A ndo observancia destas

Este aparelho contém fontes de luz
substituiveis pelo utilizador.

As fontes de luz contidas no produto s@o
declaradas adequadas para operacdo
& temperatura ambiente 2300 °C e
destinadas & utilizacdo em aplicacdes
de alta temperatura, como fornos.

Este aparelho contém fontes de luz de
classe de eficiéncia «G».

adverténcias pode provocar
a morte, um incéndio ou a
eletrocusséo.



* Remova as eventuais peliculas protetoras
no exferior ou no inferior do aparelho e
dos acessorios.

* Remova as  eventuais  efiquetas
(& excecd@o da chapa com os dados
técnicos) dos acessérios e das
prateleiras.

* Remova e lave todos os acessérios do
aparelho (veja o capitulo «4 Limpeza e
manutencdon).

* Para poder comecar a ulilizar o
aparelho, é necessario definir a hora

atual (veja «3.2 Modo de utilizacdo do
forno (Fig.B - Fig.C)»).

/ Antes de usar, verifique se todos
£ os componentes estdo intatos.

2.2 Descricdo das partes (Fig. A)

Depésito de agua (7)
Depdsito de dgua exiraivel para cozedura
a vapor.

Lampada (3)
Ailuminacdo interna do aparelho liga-se:
* Quando a porta é aberta.

¢ Ao cozinhar alimentos.

Ventoinha interior (5)

A ventoinha refrigera o aparelho e entra
em funcionamento durante a cozedura.

O funcionamento da venfoinha provoca
um fluxo normal de ar que sai por cima
da porfa e que pode confinuar por mais
algum tempo mesmo depois de desligar o
aparelho.

Guias de posicionamento (6)

O aparelho dispse de 3 prateleiras para
a colocacdo dos tabuleiros e das grelhas
a alturas diferentes. Os niveis devem ser
entendidos de baixo para cima.

2.3 Descricdo dos acessérios

(Fig. A)

Grelhados (8)

Util como superficie de apoio para
recipientes, moldes ou assadeiras.

Tabuleiro esmaltado (9)

Tabuleiro recomendado para a cozedura
fradicional de bolos, pizzas, doces de
forno.

Util para recolher a gordura proveniente
dos alimentos colocados sobre a grelha.

(]



Tabuleiro furado em inox para cozedura
a vapor (10)

Tobuleiro  furado  recomendado  para
cozedura apenas com vapor ou com uma
combinacdo de vapor, por exemplo, de
peixe e legumes.

Tabuleiro furado para cozedura Air-Fry
(11)

Tobuleiro furado pinfado  recomendado
para fritura a ar de alimentos previamente
empanados, pré-cozidose/ou congelados
(batata-frita, croquetes de batata ou carne,
mozzarellas, efc.).

e | Os acessérios que possam
1 entrar em contacto com os
alimentos s@o construidos com
materiais que respeitam as
disposicdes das normas em
vigor.

Recipientes para a cozedura

e Para as cozeduras no forno, também
pode ufilizar os seus recipientes,
desde que sejam resistentes a altas
temperaturas.

* Para as cozeduras a vapor, &
aconselhdvel a utilizacao de recipientes
em metal. O metal favorece uma melhor
distribuicao do calor pelos alimentos.

e E normal que os recipientes em
metal fiquem deformados durante as
cozeduras em altas temperaturas, mas
voltam & sua forma original quando
arrefecem.

* Os prafos grossos de ceramica podem
exigir um maior calor do que o normal.
Podem ser necessdrias cozeduras com
duracdo mais prolongada.
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Descricdo

2.4 Descricdo dos comandos
(Fig. B)

Botdo de
menu (12)

navegacdo do

Permite a navegacdo nos vdrios menus
e submenus da interface do utilizador. O
respefivo LED fica constantemente ligado
durante a navegacao.

O

@ Botdo START/STOP (13)

Permite confirmar o menu e/ou funcdo
desejada (press@o curta) e iniciar ou parar
a cozedura (press@o longa). O respetivo
LED fica constantemente ligado quando a
cozedura € iniciada e desliga-se quando o
ciclo de cozedura termina.

Botdo de navegacdo dos
pardmetros (14)

Permite a navegacdo entfre as deﬂnigées
de cozedura que sdo exibidas no ecra.

O respefivo LED acende-se durante a
configuracéo.

@ Botdo SET (15)

Confirma o valor definido. Quando o forno
estd no modo de relégio, se premido por
pelo menos 3 segundos, exibe o menu de
configuracdes. O respetivo LED acende-se
quando a cozedura ¢ iniciada, desliga-se
quando fermina.



Descricdo

Display (16)

O ecra mostra as funcdes, parémetros e

Significado

Alarme do depésito

icone
valores de cozedura. 13 | 6 | o dgua velo
2.5 Descricdo do ecra (Fig. C) 2Y Alarme de
14 M descalcificacao
icones do ecré
15 Carnes e aves
Icone Significado @
Menu Cozeduras . .
1 P f
1 S 6 <D eixe e crustdceos
7/ Menu Cozeduras % Legumes e
2 {&/‘3/ a Vapor 17 acompanhamentos
3 {:P Menu do Chef 18 ﬁ Bolos e doces
P&o, pizza e tortas
4 ﬁ Voltar 19 D collgares
5 Gril 20 ©) Relogio
~, Cozedura com 21 22 Temporizador
6 sl ventilacdo inferior ©) de cozedura
T T izad
7 L Cozedura estdtica 29 X (j;nfszfgurzr
— programada
8 & Cozedura ventilada
= 23 =J Pré-aquecimento
g3 Air-Fry
7 = (Fritura a ar) 24 START Iniciar + barra

10 &J Warm (Aquecimento)

11 ‘:’I({ Defrost (Degelo)
12 O—rr Blogueio para

criancas

de progresso
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Ndmero da receita (25)

Apresenta o nimero correspondente &
receita selecionada no Menu do Chef (7.

Relégio e Temporizador (26)

Exibe o hordrio ®, o tempo de cozedura
® e o temporizador para a cozedura
programada (¥ .

Temperatura (27)

Exibe (em °C ou °F) a temperatura de
cozedura.

Indicador de percentagem/peso (28)

Exibe a percentagem (%) de vapor utilizado
para a cozedura a vapor & ou o peso
[em kg ou Ib) dos alimentos na funcdo

Menu do Chef (.

Descricdo/ Utilizacdo 2

3 Utilizacao

3.1 Primeira utilizacdo

* Define uma cozedura de pelo menos
uma hora (consulte «3.2 Modo de
utilizacdo do forno (Fig.B - Fig.C)»).

* Aqueca o compartimento de cozedura
vazio a temperatura mdxima para
remover possiveis residuos de fabrico.

* Ao aquecer o aparelho, ventile o local e
se mantenha em proximidade.

* Durante o aquecimento, na primeira
utilizacdo, o aparelho pode emitir
odores desagraddveis devido a residuos
em alguns componentes. Tais odores
normalmente  desaparecem apds o
primeiro aquecimento.

Utilizacdo dos acessérios

As grelhas e os tabuleiros devem ser
inseridos nas guias laterais até ao ponto de
paragem.

e | Limpe os tabuleiros antes de os
1 utilizar pela primeira vez para
remover eventuais residuos de
fabricacdo.




Utilizacdo 2

3.2 Modo de utilizacdo do forno
(Fig.B - Fig.C)

Ajuste da hora
Na primeira utilizacdo ou apds uma
interrupcdo  de corrente, o aparelho

ecrd o hordrio

apresentard  no
a piscar e o icone do relégio

® . Para poder iniciar qualquer cozedura,
é necessario definir a hora atual:

1) Rode o botéo para a direita para
definir a hora para o valor pretendido.

2) Confirme com o botdo SET.

3) Repita a operacdo para definir os
minutos e confirmar a hora selecionada.

/ Para alterar a hora atual e/
£ |lou o formato de exibicdo

(12h/24h), consulte
«3.3 Menu de Configuracdes».

Selecdo do menu e das funcdes de
cozedura

Para comecar a usar o forno, é necessdrio
selecionar o menu desejado e, com base
nesta selecéo, a funcao de cozedura.

@
oy
D

Menu Cozeduras tradicionais

Menu Cozeduras a Vapor

Menu do Chef

Volte ao menu ou
nivel anterior

Para selecionar o menu e a funcdo
desejados:

1) Rode o botdo esquerdo até selecionar
o menu prefendido.

2) Confirme com o botdo START/STOP.

3) Rode o botdo esquerdo para navegar
pelas funcées disponiveis no menu
selecionado.

4) Se nao pretende alterar as definicoes

de cozedura, inicie com o botdo
START/STOP.
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Utilizacdo

Menu  Funcéo Descricdo
Estatico
T Cozedura tradicional prépria para a preparacdo de um prato de
= cada vez. Ideal para cozer assados, carnes gordas, p&o, farfes
recheadas.
<. Ventilado
~‘.'. . .
1] Cozeduraintensa e homogénea. Ideal para bolos, tartes e cozeduras
%) em vdrios niveis.
<
& . Grill
O Permite obter étimos resultados ao grelhar ou gratinar. Utilizado no
2 fim da cozedura, confere um tom dourado uniforme aos pratos.
£ e
2 — Ventilado inferior
= & O calor provém apenas da parte inferior da cavidade. Ideal para
a bolos doces e salgados, tartes e pizzas.
8 Air-Fry
2 .
e lﬁ, Util para obter cozimento frito com pouco ou nenhum éleo.
A ufilizacéo do tabuleiro furado especial é recomendada.
arm
sy W
Util para aquecer ou manter quentes os alimentos.
Defrost
ter Util para descongelar alimentos congelados.
Vapor puro
o Cozedura a vapor puro (100%) ideal para peixe, legumes, frango,
o @ arroz, batatas e doces. A baixa temperatura pode ser ufilizada para
<>( promover a fermentacdo de massas. A utilizacdo do tabuleiro furado
< especial é recomendada.
n .
< wo..  Ventilado + vapor
m N
= & Cozedura combinada ventilada e a vapor (nivel de vapor ajustavel
i 20-70%).
8 ...  Grelha ventilada + vapor

A,
R

Cozedura combinada da grelha ventilada e vapor (nivel de vapor

ajustavel 20-70%).

Depois de escolher a funcao de cozedura, serd possivel definir, se desejado, os valores
de temperatura, tempo de cozedura e cozedura programada (ver paginas seguintes).
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Utilizacdo

No Menu do Chef é possivel selecionar,
para cada categoria de alimento, receitas
diferentes.

1

As receitas foram criadas pelos
chefs da Smeg para preparar
os pratos mais populares em
menos tempo.

Ao escolher o tipo e o peso do
prato, o aparelho seleciona a
funcdo, otempo e atemperatura
mais adequados.

Pequenas variacées no tempo
sdo possiveis com base nos
ingredientes ou acessérios de
cozinha utilizados, bem como
no grau desejado de dourado.
E aconselhével  verificar
sempre os alimentos no final da
cozedura predefinida.

1)

2)

3)

4)
5)

6)

7)

L 2
=

Selecione o menu e a cafegoria de
alimentos prefendida.

Rode o bot&o & direita para selecionar
a receita desejada. O indicador E
da receita pisca.

Se ndo prefende alterar as definicoes
de cozedura, inicie com o botdo
START/STOP

Se pretender alterar a receita quando
a cozedura ¢ tiver comecado:

Prima o botdo SET. O indicador E

pisca.

Rode o bot&o & direita para selecionar
uma nova receita.

Confirme com o botdo START/
STOP ou aguarde 5 segundos para
conﬂrmogdo automdtica.

A prateleira
deve ser

Menu Categoria Receitas Acessérios sntondida de
baixo para cima
PO1 Enfrecosto de porco &7, Tabuleiro esmaltado 1
P02 Salsichas de porco Tabuleiro furado 2
PO3 Coelho assado Tabuleiro esmaltado 1
&
E PO4 Rosbife Tabuleiro esmaltado 1
O  Carnese Put d
aves P05 |0 $NeOPACo 7, Tabuleiro esmaliado 1
picado
P06 .Fror.wgo assado , Tabuleiro esmaliado 1
inteiro
PO7 Nuggets de frango Tabuleiro furado 1

(]



=3

Menu Categoria

Receitas

Acessérios

A prateleira

deve ser
entendida de
baixo para cima

Filete /posta de

Tabuleiro furado em

7
A0 salméo Qj’ inox 2
P09 : Peixe inteiro 7, Tabuleiro esmaltado 1
P10 Ciiinees te Tabuleiro furado 1
@ bacalhau
P11 Dourodo/robo}lc') Tabuleiro esmaltado 1
Peixe e em papel aluminio
crustaceos pgo Lula/pota,/choco “ iTnook;u|elro R S 2
" P13 \/ieir.os/mexilhées Tabuleiro furado 2
i gratinados
I -
= P14 Cameice Tabuleiro furado 2
empanado
P15 Batatas assadas Tabuleiro esmaltado 1
}? P16 Vieiras gratinadas Tabuleiro esmaltado 1
P17 \/egedtois mistos Tabuleiro furado 1
Legumes e assados
acompa- P18 Legumes recheados {7, Tabuleiro esmaltado 1
nhamentos
Batatas fritas,/
P19 croquetes de Tabuleiro furado 2

batata, congeladas
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Utilizacdo =3
A prateleira
Menu Categoria Receitas Acessérios deve ser
entendida de
baixo para cima
P20 Fondant de 7 Moldes no tabuleiro :
chocolate furado
P21 Torta de macds Forma na grelha 1
P22 Tarte Forma na grelha 1
M -
P23 Pao-de-6 &, Forma na grelha 1
Bolos e
doces P24 Cheesecake Forma na grelha 1
7 Moldes no tabuleiro
P25 Queques/cupcakes forado 1
o P26 Biscoitos Tabuleiro esmaltado 1
L
I ~
o P27 Fermentacdo de 7 Taca no fundo do :
massa forno
P28 Pizza no tabuleiro Tabuleiro esmaltado 1
c™ P29 {L;]rsnoonho/mosso "o @ Tabuleiro esmaltado 1
P&io, pizza p30 Gnoc;hi de bototo/ @ Tobu|eiro furado em 2
e tortas dumplings chineses inox
salgadas P31 Pao levedado 7, Tabuleiro esmaltado 1
P32 Pao focaccia 7, Tabuleiro esmaliado 1
P33 Tarte de legumes , Forma na grelha 1

Depois de selecionar a receita, pode alterar o peso definido (consulte «Mudanca de
peso») e, se desejar, selecionar uma hora de partida programada (consulte «Definicdo da
cozedura programada»). O tempo de cozedura é calculado automaticamente com base
no peso selecionado, mas pode ser alterado & vontade (consulte «Definicdo da cozedura
programadan).
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2

Alteracdo da temperatura de cozedura

e | Configuracdo ndo disponivel no

1 Menu do Chef {?

Antes de iniciar a funcéo:

1)
2)

3)

Selecione o menu e afuncao desejada.
Rode o bot&o para a direita para
aumenfar ou diminuir o valor da
tfemperatura (o indicador dos graus
piscal.

Prima o botdo START/ STOP para

iniciar a funcéo.

Durante a cozedura:

1)
2)

3)

Prima o botdo SET.

Rode o botdo para a direita para
aumentar ou diminuir o valor da
tfemperatura (o indicador dos graus
pisca).

Confirme com o botdo START/
STOP ou aguarde 5 segundos para
que a cozedura seja retomada
automaticamente com os novos valores
definidos (o indicador de grau para de
piscar).

2 Utilizacdo

Definicdo da duracdo da cozedura

e | Configuracdo ndo disponivel no

1 Menu do Chef {?

1) Prima o botdo SET até o icone do
temporizador Q) piscar.

2) Rode o botao & direita para definir a
duracdo da cozedura.

3) Confirme com o botéo START/
STOP. Se a duracéo da cozedura for
alterada para a funcéo atual, siga
as instrucées acima para definir os
novos valores e aguarde 5 segundos
para que a cozedura seja refomada
aufomaticamente com os novos valores

definidos.

A passagem da duracdo de cozedura
definida é sinalizado pelo esvaziamento
progressivo da barra de progresso.




Utilizacdo 2

Definicdo da cozedura programada

A cozedura programada permite terminar
uma cozedura a uma hora definida pelo
utilizador. Conforme a duracdo definida
pelo utilizador e da hora de fim de
cozedura selecionada, o aparelho agenda
automaticamente o inicio da cozedura.

e | No hordrio de fim da cozedura,
1 j@ estdo calculados os minutos
necessdrios para o  pré-
aquecimento.

1) Prima o botdo SET até o icone de
cozedura programado (¥ piscar.

2) Rode o botdo & direita para definir o
hordrio de fim da cozedura.

3) Confirme com o botdo START/STOP.
O aparelho fica & espera da hora de
inicio programada.

/ * N@o é possivel definir apenas

& a hora de fim da cozedura
sem definir primeiro a sua
duracdo.

* N&o é possivel definir uma

cozedura programada
quando a cozedura
comecou.

Para cancelar a cozedura programada:

1) Prima o botdo SET até o icone de
cozedura programado (¥ piscar.

2) Rode o botd@o no sentido contrdrio ao
dos ponteiros do relégio para voltar
& hora atual e reinicie a cozedura
programada.

3) Confirme com o botdo START/STOP.

Alteracdo do nivel do vapor

e | Configuracdo disponivel

1 somente no Menu de Cozedura

N,
o d
©~

a Vapor

Nas funcées de cozedura combinada
(ventilada e grelhada) é possivel ajustar o
nivel de vapor de um minimo de 20% para
um maximo de 70%:

1) Prima o botdo SET até o indicador de
percenfagem % piscar.

2) Rode o botdo para a direifa para
aumentar ou diminuir o nivel de vapor
desejado.

3) Confirme com o botdo START/STOP.
Se o nivel de vapor for alterado para a
funcdo atual, siga as instrucdes acima
para definir os novos valores e aguarde
5 segundos para que a cozedura seja
retomada automaticamente com os
novos valores definidos.
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Mudanca de peso

e | Configuracdo disponivel

1 somente no Menu do Chef {?

1) Prima o botdo SET até que a unidade
de peso piscante (kg/Ib) seja exibida.

2) Rode o manipulo para a direita para
alterar o peso definido (a duracéo
da  cozedura  serd  atualizada
automaticamente).

3) Confirme com o botdo START/STOP.
Se o peso for alterado para a funcao
atual, siga as instrucdes acima para
definir os novos valores e aguarde
5 segundos para que a cozedura seja
refomada automaticamente com os
novos valores definidos.

2 Utilizacdo

Fase de pré-aquecimento

A cozedura ¢ antecedida por uma fase
de pré-aquecimento =k que permite
ao aparelho afingir a femperatura de
cozedura apropriada mais rapidamente.

Durante esta fase, o indicador acende
=l e o nivel progressivo de obtencdo de
tfemperatura é sinalizado.

/ Se n&o contrariamente indicado

£ | na receita, aconselha-se a ndo
colocar o alimento no forno
durante a fase de atingimento
da temperatura.

No final do pré-aquecimento, um sina
sonoro é acionado para indicar a transicdo
para a fase de cozedura, o que deve ser
confirmado ao premir o botdo START/
STOP ou ao cozinhar o prato.

e |Se wum temporizador de
1 cozedura tiver sido definido,
a contagem decrescente serd
iniciada automaticamente
assim que o final da fase de
pré-aquecimento for
confirmado.




Utilizacdo 2

Inicio da cozedura

1) Abra a porto.

2) Coloque os dlimenfos a cozer no
comparfimento de cozedura.

3) Feche a porta. A cozedura inicia-se
automaticamente e o indicador =k

apaga.

/ Se o prato ja estiver cozido, o
£ | botdo START/STOP (13) deve
ser premido para comecar a
cozinhar, mesmo no final do
pré-aquecimento.

Fim da cozedura

Se tiver sido definida uma duracdo de
cozedura, esta termina automaticamente.

O ecrd mostra o texto o fcone

i

do temporizador & pisca e é acionado

um sinal acustico que pode ser desativado
através do botdo START/STOP.

Para terminar a cozedura manualmente
e voltfar ao ecrd do relégio, prima e
mantenha premido o botdo START/STOP
durante pelo menos 3 segundos.

Calor residual

No final da utilizacdo, se o compartimento
de cozedura ainda estiver quente, o
indicador de nivel de calor residual serd
exibido no ecré.

I T T — |
O nivel indicado cai automaticamente &

medida que a temperatura diminui, até se
desligar.

Carregamento  do  depésito
cozedura a vapor (Fig. D)

para

/ A falta de dgua no depésito
é sinalizada pela ¢ luz
intermitente.

1) Prima o botdo de liberacéo acima da
fampa e puxe-o para o abrir.

2) levante a alca e remova o depdsito.

3) Encho o compartimento de carga &
esquerda com dgua até atingir o nivel
MAX. indicado no deposito.

/ Utilize dgua fresca da torneira
£ ndo muito calcdria, dagua
amaciada ou dgua mineral ndo
gasificada.

Néo utilize dgua destilada,
dgua da torneira  com
elevado teor de cloro
(> 40 mg/I) ou outros liquidos.

o.

4) Insira o depdsito no compartimento do
forno e feche a tampa.

5) No final da operacéo, confirme com o
botdo START/STOP.

Atencdo
Né&o encha o compartimento

4 direita, que ¢é usado
exclusivamente para drenar dgua
(ou outros liquidos) no depdsito.



o | Se o depésito de dgua estiver
1 vazio durante a cozedura a
vapor, o mesmo para e aguarda
por no maximo 5 minutos.

A cozedura é retomada assim
que a confirmacdo de que o
depésito foi abastecido for
recebida.

Se, no final do tempo maximo
de espera de 5 minutos, o
depésito de dgua ndo estiver
cheio, o aparelho continua a
cozinhar sem vapor ou, no caso
da funcdo de vapor puro, a
cozedura termina.

3.3 Menu de Configuracdes

/ O acesso ao menu de
£ configuracdes sé é possivel com
o forno no modo relégio.

1) Prima o botéo SET por no miimo
3 segundos.

2) Rode o botdo & esquerda para
navegar pelos itfens do menu.

3) Rode o botdo & direita para definir
o valor desejodo e confirme com o
botao SET.

4) Prima o botdo SET por pelo menos
3 segundos para salvar a configuracdo
e sair do menu.
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2 Utilizacdo

m Bloqueio para criancas

Permite que o aparelho bloqueie (On) os
controlos.

Quando a funcéo estd ativa, o ecrd acende
o fcone O-r.

/ Para desativar a funcdo, volte
£ ao menu Definicdes e selecione
OFF.

E&ls.-.

Ativa (On) ou desativa (OFF) os sons
emitidos pelo forno.

m Formato da hora

Define a exibicao do relégio no formato de

12 horas (I2H) ou 24 horas (2HH).

A func@o Formato da hora estd

_/ definida de fabrica para 24h.

Alteracdo da hora

1) O icone do relégio aparece no
ecrd © e os digitos de hora comecam
a piscar.

2) Rode o botao & direita para definir o
valor prefendido.

3) Confirme com o botdo SET.

4) Repita a operacdo para definir os
minutos.

/ E sempre possivel alterar as

£ | horas definidas entrando no
menu das definicdes e rodando
o manipulo & esquerda até
aparecerem no display as horas
a piscarem.




Utilizacdo 2

MConﬁgurogao da unidade de
medida
Defina o unidade de medida de

temperatura e peso [para o Menu do
Chef) de acordo com a tabela a seguir:

Valor  Temperatura Peso
EU °C Kg
us °F lb

m Luminosidade do ecrd

Permite selecionar o nivel de luminosidade
do ecréd conforme a tabela a seguir:

Valor Luminosidade do ecrd
] 25%
2 35%
3 50%
4 70%
5 Q0%

A funcdo Luminosidade do ecra

_/ esté definida de fabrica em 5.

m Funcdo ECO do ecra

Se ativado (On), permite  reduzir
automaticamente o nivel de brilho do ecrd
quando o forno estd no modo de relégio.

/ Ndo tem efeito se o brilho do
£ ecrd |G estiver definido como 1.

w Dureza da égua

Permite definir o valor de dureza da
4gua para poder ofimizar o processo de
descalcificacao.

e | A funcdo Dureza da Agua é
1 definida de fdbrica no nivel

médio 3.

Dependendo do grau de dureza da dgua
definido, a solicitacéo para iniciar o ciclo
de descalcificacéo aparecerd com uma
frequéncia diferente.

O nomero de horas de uso das funcées de

vapor, ao final do qual serd solicitada a
descalcificacao, ¢ o seguinte:

Valor Horas

18

12

Q

6

N WIN|—

4

m Descalcificacdo

Se afivado (0n) permite o inicio do

ciclo de  descalcificacéo  (consulte
«4.1 Descalcificacao (Fig. E)».
Funcdo de  demonstracdo

Showroom (somente para expositores)

Se ativada (En) permite que o aparelho
desative os elementos aquecidos e inicie
um modo Demonstracdo do painel de
comandos.

Para utilizar normalmente o aparelho, é
necessdrio desativar (JFF) este modo.
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4 Limpeza e manutencdo

O manual de instrucées contém instrucées
apropriadas para limpeza, manutencdo e
operacdes recomendadas pelo fabricante
ao cliente. Qualquer oufra intervencéo
deve ser realizada por um representante
de um servico autorizado.

Antes de realizar a operacdo de limpeza,
desligue SEMPRE a ficha da tomada e

deixe o aparelho arrefecer.

Atencdo
* Ngo utilize jatos de vapor para
limpar o aparelho.

* Ndo utilize nas partes em aco
ou fratadas superficialmente
com acabamentos metdlicos,
produfos para a limpeza que
contém cloro, amoniaco ou
lixivia.

* Ngo  utilize  defergentes
abrasivos ou corrosivos.

* Négo utilize materiais dsperos,

abrasivos  ou  raspadores
metdlicos afiados.

* limpe os  componentes,
ferramentas e  acessérios

regularmente no final de cada
utilizacao.
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Limpeza das superficies

Para uma boa conservacao das superficies,
¢ necessario limpd-las regularmente no
final de cada utilizacdo, apds as ter
deixado arrefecer.

Limpeza didria normal

Utlize sempre e apenas produtos
especificos que n&o contenham abrasivos
ou substancias dcidas & base de cloro.

Verta o produfo num pano homido
e posse sobre a superficie, enxague
cuidadosamente e seque com um pano
macio ou com um pano em microfibra.

Manchas de alimentos ou residuos

Evite absolutamente a utilizacdo de
esfregdes de aco e raspadores cortantes
para nao danificar as superficies.

Utilize produtos normais, ndo abrasivos,
servindo-se eventualmente de utensilios
de madeira ou de pldstico. Enxague muito
bem e seque com um pano macio ou com
um pano em microfibra.

Evite deixar secar no interior do aparelho
residuos de alimentos & base de sacarina
(por ex. compotal), pois podem danificar o
esmalte no interior do aparelho.



Limpeza e manutencdo

Limpeza dos acessérios

love todos os acessérios com dgua
quente e sabdo com uma esponja macia
ou um pano de pldstico macio. Enxague
e seque completfamente. Nao utilize
produtos de limpeza abrasivos, esponjas
de mefal ou ferramentas de metal para
limpar acessorios, pois podem danificar as
superficies.

Para prolongar a vida dfil dos acessérios,
ndo é recomendado lava-los na maquina
de lavar louca.

Limpeza do vidro da porta

Aconselha-se  manter os vidros da
porta sempre bem limpos. Utilize popel
absorvente de cozinha. Para a sujidade
mais resistente, lave com uma esponja
humida e detergente comum.

Limpeza do compartimento de cozedura

Para  uma boa conservacéo  do
compartimento de cozedura, é necessdrio
limp&-lo regularmente apds o fer deixado
arrefecer.

Evite deixar secar no interior do
compartimento de cozedura residuos de
alimentos pois podem danificar o esmalte.

Para facilitar as operacées de limpeza,
aconselha-se refirar as guias laferais de
posicionamento.

Basta puxar a esfrutura com cuidado
para  solté-la dos parafusos laterais.
Para remontd-la, basta inseri-la de volta
nas sedes laterais e exercer uma ligeira
pressdo.

Use a funcdo de vapor para limpeza
assistida

Pode utilizar a funcdo de vapor para
suavizar qualquer residuo de sujidade e
facilitar a sua remocéo.

Antes de iniciar a funcao,
aconselha-se pulverizar uma emulséo de
dgua e detergente para lavar louca nas
paredes laterais do compartimento de
cozedura.

1) No menu de Cozedura com Vapor
relevante, selecione a funcéo Vapor
Puro.

2) Defina os parametros de temperatura
para 100 °C e duracdo de 18"

3) Inicie a funcdo com o botdo
START/STOP. no final da fase de
pré-aquecimento, prima o botdo
START/STOP novamente.

4) No final da funcéo, abra a porta e
ufilize um pano de microfibra para
finalizar a limpeza do compartimento
de cozedura.

Secagem

A cozedura de alimentos gera humidade
denfro do compartimento de cozedura.
Este ¢ um fenémeno fotalmente normal que
ndo compromete o bom funcionamento do
aparelho.

No final de cada cozedura:

1) Deixe o aparelho arrefecer.

2) Remova a sujidade do compartimento
de cozedura.

3) Seque o compartimento de cozedura
com um pano macio.

4) Deixe o porta aberta o tempo
necessdrio para que o compartimento
de cozedura seque completamente.
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4.1 Descalcificacdo (Fig. E)

Sempre que o icone fixo aparece &Y
no ecrd, significa que ¢ altamente
recomenddvel  prosseguir  com @
descalcificacéo da caldeira.

Sempre que o icone 1(_)»] infermitente
aparecernoecrd, significaque é obrigatério
prosseguir com a descalcificacdo da
caldeira e a selecdo de outra cozedura
a vapor ndo ¢ permitida afé que esteja
concluida.

/ A frequéncia com que a
£ descalcificacdo é necessdria
varia a depender do valor
de dureza da 4&gua definido
(consulte «3.3 Menu de
Configuracdes»).

e | Se considerado apropriado,
1 é sempre possivel realizar o
ciclo de descalcificacdo com
antecedéncia.

Atencdo
A presenca de  calcdrio
deve-se & falta de

descalcificacdo; a longo prazo
pode prejudicar o funcionamento
correto do aparelho.

1) Para  aceder & funcdo de
descalcificacéo, entre no Menu de
Definicées (consulte «3.3 Menu de
Configuracaes»).

2) Rode o botdo para a esquerda até
que as palavras aparecam no

ecrd .
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3) Rode o botdo para a direifa para
ativar a funcéo (On) e confirme com
o bot@o SET para iniciar o ciclo de
descalcificacdo.

4) Para anular o descalcificacdo, prima

o botao START/STOP por pelo menos
3 segundos.

Atencdo

Uma vez iniciado, o ciclo de
descalcificacgo  s6 pode ser
interrompido no final da fase
de carregamento do depésito
com solucdo de descalcificacdo
(consulte o préximo  pardgrafo
St2). Depois disso, o aparelho
ndo permitird qualquer outra
funcdo até ao final do processo
de descalcificacdo. A duracdo
do processo é de cerca de
40 minutos.

4

/ E  necessdrio  permanecer
£ | perto do aparelho durante
toda a duracdo do ciclo
de descalcificagdo, pois a
intervencdo do utilizador, como
o reabastecimento do depésito,
pode ser necessdria.

e | O ciclo consiste em 6 etapas,
1 indicadas pelo esvaziamento

progressivo da barra de
progresso  (24) e pelos
indicadores no ecrd Stl,
St2, efc. .
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Descarga de dgua residual (St1)

1) O aparelho executa o processo de
remocdo da dgua residual, que é
descarregada no compartimento de
drenagem & direita.

2) Prima o botdo de liberacéo acima da
fampa e puxe-o para o abrir.

3) Llevante o botdo, refire o depdsito e
esvazie-o.

Atencdo
A &gua pode estar muito quente.

Carregamento do depésito com solucdo
de descalcificacdo (St2)

1) Encha o compartimento de carga
& esquerda com uma solucgo de
4gua e descalcificante nas doses
recomendadas pelo fabricante.

Atencdo
Na&o encha o compartimento de

drenagem de dagua a direita.

Utilize dgua fresca da torneira

ndo muito calcdria, dgua
amaciada ou dgua mineral ndo
gasificada.

Né&o utilize dgua destilada,
dgua da torneira com elevado
teor de cloro (> 40 mg/l) ou
outros liquidos.

7

2) Insira o depdsito no compartimento do
forno e feche a tampa.

e | Apartirde agora, ndo serd mais
1 possivel cancelar o processo de
descalcificacdo.

Inicio da funcdo de descalcificacdo (St3)

1) Prima o botdo SET para confirmar a
operacdo.

2) O aparelho inicia o procedimento de
limpeza da caldeira, a duracdo fotal
da operacao é exibida no ecra.

e | Durante a descalcificacdo,
1 o aparelho fard algumas
pausas para permitir que o
descalcificador atue de forma
eficaz. Aguarde o final do ciclo.

Descarga da solucdo de descalcificacdo

(St4)

1) No final do processo de limpezg,
o aparelho descarrega a solucdo
de descalcificacdo  residual  no
compartimento  de descarga  do
depdsito.

2) Extraia o depédsito e esvazie-o da
solucdo de descalcificacao.

Atencdo
A solucdo de descalcificacao
pode ainda estar quente.
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Carga do depésito com dgua limpa (St5)

1) limpe o depdsito e encha o
comparfimento de carga & esquerda
com dgua limpa até atingir o nivel
MAX.

2) Insira o depdsito no compartimento do
forno e feche a tampa.

3) Prima o botdo SET para confirmar a
operacgdo.

Enxague do circuito hidréulico (St6)

1) O aparelho inicia o procedimento
de limpeza do circuito hidrdaulico, a
duracdo total da operacdo é exibida
no ecrd.

2) No final da cozedura no ecrd é

visualizado o texto m e soa um

sinal sonoro.

3) Prima o botdo START/STOP por pelo
menos 3 segundos para sair da funcdo
de descalcificacéo.
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Manutencdo da vedacdo
O vedante deve ser macio e eldstico.

Para manter limpo o vedante, utilize uma
esponja ndo abrasiva e lave com dgua
morna.

Substituicdo da lampada de iluminacdo
interna

Atencdo
* Desligue a alimentacdo elétrica

do aparelho.
* Use luvas de protecdo.
* Deixe o aparelho arrefecer.
1) Retire todos os acessérios do inferior
do compartimento de cozedura.

2) Refire a tampa da lémpada ao
desparafusd-la manualmente.

/ Preste atencdo para ndo
£ riscar o esmalte da parede do
compartimento de cozedura.

3) Desenrosque e retire a lampada.
4) Depois de substituir a ldmpada, volte a
montar a tampa de profecdo.



Problema

Causa possivel

Solucdo

O forno néo liga.

A ficha nédo estd
correfamente  introduzida
na tomada de corrente.

O cabo estd com defeito.

Assegure-se de que a ficha
estd devidamente ligada &
tomada de corrente.

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.

de

Assegure-se
a alimentacdo

que
estd «

O ecrd ndo liga.

Auséncia de corrente funcionor regulormenfe.

elétrica. Se o problema ndo resolver,
contacte  um  elefricista
qualificado.

A ficha n@o  estd Assegure-se de que a ficha

correfamente  infroduzida estd devidamente ligada &

na tomada de corrente.

Possivel falha da placa
elefrénica.

tomada de corrente.

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.

A ldmpada de iluminacdo
interna ndo acende.

A ficha néo estd
corretamente  introduzida
na tomada de corrente.

Possivel falha da lampada
inferna ou do sensor da
porta do forno.

Assegure-se de que a ficha
estd devidamente ligada &
tomada de corrente.

Substituicdo da  lampada

de iluminacdo interna
(consulte  «4  limpeza
e manufencdo»). Se o

problema néo for resolvido,
contacte o  servico de
assisténcia técnica local.

A cozedura ndo inicia.

Falha na confirmacéo apds
o aquecimento (=} ligado).

A porta do forno n@o estd
fechada.

Possivel falha do sensor da
porta do forno.

Assegure--se, no final do
aquecimento, de confirmar
a fransicdo para a fase
de cozedura (consulte
«3.2 Modo de utilizacéo
do forno (Fig.B - Fig.C)»).

Assegure-se de que a porta
do forno esté bem fechada.

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.
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Problema

Causa possivel

Solucdo

A cozedura é iniciada,
mas o forno ndo fica
quente.

A porta do forno n@o estd
fechada.

Possivel falha das
resisténcias ou do sensor da
porta do forno.

Foi acidentalmente ativada
a funcdo Showroom para
expositores.

Assegure-se de que a porta
do forno esté bem fechada.

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.

Assegure-se de que o
funcdo Showroom esfeja

desativada (consulte
«3.3 Menu de
Configuracses»).

Mesmo depois de desligar
o aparelho, o som de
uma ventoinha pode ser
ouvido.

A venfoinha continua a
funcionar para arrefecer
o aparelho até que a
temperatura interna se torne
suficientemente baixa.

Aguarde afté que o fempo
necessdrio para arrefecer o
aparelho termine.

Se apds esse periodo a
ventoinha ndo  desligar,
enfre em confacto com o
servico de suporte técnico
local.

Durante a operacdo, o ar
quente escapa por cima
da porta do forno.

Durante o operagdo,
existem fugas normais de
ar quente da parte superior
para arrefecer o aparelho.

Aguarde até que o aparelho
arrefeca normalmente.

Se as fugas de ar quente
persistirem ou se ocorrerem
noutras partes do forno,
contacte o servico técnico
local.

Durante a operacdo,
pode sentir o cheiro de
queimado.

A primeira vez que o utilizar,
poderd senfir o cheiro de
queimado.

Possiveis  residuos  de
alimentos no interior do
aparelho  em  confacto
com os elementos de

aquecimento.

Assegure-se  de  que
seguiu as instrugdes para
a  primeira  ufilizacdo
do  aparelho  (consulte
«3.1 Primeira utilizacdon).

Assegure-se  de  seguir
correfamente as insfrucoes
de limpeza e manutencao
do  aparelho  (consulte
«4 Llimpeza e manutencdo»).
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Problema

Causa possivel

Solucdo

O forno ndo gera vapor.

O deposito de dgua ndo foi
infroduzido  corretamente
no compartimento do forno.

O depdsito de dgua
estd vazio ou ndo foi
suficientemente cheio

(alarme 8 J intermitente).

O depdsito de dgua
ndo foi abastecido no
compartimento de carga.

.

E necessdria a
descalcificacao obrigatéria
(olarme &Y intermitente).

Possivel falha da caldeira.

de que o
depdsito  de dgua  foi
devidamente inserido no
compartimento do forno.

Assegure-se

Enchoa o depdsito com
Ggua até que o nivel MAX.
indicado no depdsito seja
atingido.

Assegure-se de que o
depésito foi  enchido
corretamente com dgua no
compartimento de carga
apropriado & esquerda.

Realize um ciclo de
descalcificacéo  (consulte
«4.1 Descalcificacdo  (Fig.

E)»).

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.

Durante o Funcionamento,
o alarme do depésito
de d4gua vazio ]
permanece aceso mesmo
que o depédsito de dgua
esteja cheio e posicionado
corretamente no
compartimento do forno.

Se apds a confimacdo,
o alarme persistir,
recomenda-se executar a
descarga manual da dgua
e a redefinicdo do circuito.

Para executar a descarga
manual da dagua, ligue
e inicie a funcdo de
descalcificacéo  (consulte
«4.1 Descalcificacgo (Fig.
E)»). Durante a primeira
efapo, indicada no ecra do
indicador St1, o aparelho
executard o processo de
remocdo da dgua residual.

Ao final desta efopa, saio
do ciclo de descalcificacao
ao premir o botdo START/
STOP  por pelo menos
3 segundos.
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O que fazer se...

Problema

Causa possivel

Solucdo

Durante a operacdo, o
vapor escapa por cima da
porta do forno.

Durante  a  operacgdo,
existem fugas de vapor
normais a parfir do fopo
para arrefecer o aparelho e
para uma gestdo adequada
do ciclo de cozedura a
vapor.

Aguarde até que o aparelho
arrefeca normalmente.

Se as fugas de vapor
persistirem ou se ocorrerem
noutras partes do forno,
contacte o servico técnico
local.

Durante a operacdo,
a dgua escorre para a
prateleira por baixo da
porta.

Durante  a  operacdo,
alimentos de alta humidade
(como pdo congelado)
podem criar condensacdo
que, ao deslizar ao longo
da superficie interna da
porfa, escorre para @
prafeleira.

A porta do forno é aberta
com frequéncia duranfe o
funcionamento.

Possivel problema com a
vedacao.

Se os derramamentos de
dgua excessivos persistirem,
enfre em conftacto com o
servico de suporfe técnico
locall.

Limite as operacdes de
abertura e fecho da
porta do forno durante a
cozedura.

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.

O depésito de dgua ndo
cabe no compartimento
do forno.

O depdsito de dgua ndo
foi introduzido na direcéo
correta.

Assegure-se de que o
depédsito  de dgua  foi
inserido na direcdo correta

e que a porta estd fechada.

O ecrd exibe um dos
seguintes cédigos de erro:

Err1/Err2/Err3/Err4/
Err 5

Possivel falha interna.

Contacte o servico de
assisténcia técnica de zona.

/ No caso do problema n&o ter sido resolvido ou para outros tipos de avarias,
£ chame o servico de assisténcia local.



