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RECOMMENDATIONS FOR THE USER

I. RECOMMENDATIONS FOR THE USER

In the event of cooking particularly greasy foods such as roasts or poultry, it is advisable to
place a container on the bottom of the cooking chamber to collect the grease that will drip
during cooking.

In the event of cooking food with containers filled with liquid, pay particular attention to any
spillage, both during cooking and when removing the containers from the oven. In the event
of ovens placed above proofers, stainless steel tables or other ovens, it is not recommended to
use shelves higher than that from which the user can see inside the container due to the risk
of burns.

Always clean the accessories before using them.

If you need to check or turn the contents of the trays and grills while cooking, the door must
be left open as briefly as possible, to prevent the temperature inside the oven from dropping,
compromising the cooking results.

CAUTION: it is recommended to open the door in two stages: keep the
door half-open (3-4 cm) by 4-5”, then open it completely. This is to prevent
any steam and heat in the oven from causing discomfort or burns.

II. PRE-HEATING

To eliminate the effects of heat loss due to opening the door when placing food in the oven,
preheating by at least 30°C (86°F) higher than the temperature required for cooking is
recommended.

In the event of steam cooking, it is advisable to preheat the oven when it is dry (without any
humidity or steam) and set the humidity or steam value after placing the food in the oven. This
will enable faster preheating with lower water and energy consumption

III. HUMIDIFICATION AND STEAM

The presence of steam or humidity is indicated to cook different types of food more delicately.
It is also indicated for quick thawing, for heating foods without drying them out or hardening
them and for desalting salted foods naturally. The combination of the humidifier function with
the traditional one enables flexibility of use with energy and time savings, while preserving the
nutritional qualities and taste of food. Steam and humidity generation takes place by injecting
water onto the fan, the water is sprayed and, by passing through the heating element, turns
into steam.

Steam cooking is performed when the cooking chamber is completely or almost full of steam,
depending on the type of the food being cooked; this can be achieved by setting the special
knob above 6. Other values are used with humidification cooking, i.e. with humidity.
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RECOMMENDATIONS FOR THE USER

Steam cooking is performed when the cooking chamber is full or almost full of steam, i.e.
the cooking chamber is in steam saturation. Different situations, i.e. steam cooking but with
the chamber not saturated with steam, are defined as humidification cooking. Visibly, steam
saturation can be noticed by the presence of drops of condensation on the internal glass of the
door. When the cooking chamber is in steam saturation, adding more water cannot increase
the quantity of steam, thus causing water and energy losses.

Ingeneral, cookingis performed between 80°C(176°F) and 120°C(248°F). Itis obviously possible
to perform steam cooking outside this temperature range, however it is not recommended to
steam-cook below 60°C (140°F) and above 140°C (284°F).

CAUTION: it is recommended not to steam-cook above 140°C (284°F),
above this temperature it is recommended to set the specific knob to a
maximum of 2 to cook with humidification.
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USER'S INSTRUCTIONS

I. MECHANICAL / DIGITAL OVEN CONTROL PANEL
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USER'S INSTRUCTIONS

II. KNOBS SECTOR

0 MOTOR KNOB

This knob has 3 possible positions.

V1 -> minimum speed.
V2 -> medium speed.

V3 -> maximum speed.

€© rHerMOSTAT KNOB

This knob enables to select the desired cooking temperature, maximum temperature 260°C
(500°F). Adjustable from minimum to maximum by turning clockwise, vice versa from maximum
to minimum by turning anticlockwise.

9 THERMOSTAT INDICATOR

This indicator is turned on when the internal temperature of the cooking chamber is lower
than the value set on the thermostat knob and therefore the heating elements are on. When
the indicator turns off it means that the cooking chamber has reached the set temperature.
During a cooking cycle it is possible for the internal temperature of the cooking chamber to
drop below that set on the thermostat knob, in which case the heating elements will turn on
again to bring the cooking chamber back to the set temperature, therefore also switching the
thermostat indicator on again.

O sieam knos

This knob is used to activate the steam humidification and generation function. It can be
adjusted from minimum to maximum by turning the knob clockwise, vice versa from maximum
to minimum by turning anticlockwise.

If you wish to preheat the oven before cooking, it is advisable to bring the oven to the desired
cooking temperature before enabling the steam supply.

CAUTION: it is recommended not to steam-cook above 140°C (284°F), above this
temperature it is recommended to set the specific knob to a maximum of 2 to
cook with humidification.

o HUMIDIFICATION INDICATOR

When this indicator is on it means that water is entering into the cooking chamber to obtain
steam. Thisoccursregardless of the temperature, the operator must check thatthe temperature
is suitable for steam generation. It is recommended to steam-cook between 60°C (140°F) and
140°C (284°F).

6 CHIMNEY ADJUSTMENT KNOB
This knob has 3 possible positions.
[|]1-> chimney open.

[/] -> chimney open at 50%.

[-]-> chimney closed.
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USER'S INSTRUCTIONS

TIMER KNOB (IF REQUIRED BY THE COOKING DEVICE MODEL)

This knob enables to set the duration in minutes for the desired type of cooking, maximum
duration of 120 minutes. Adjustable from minimum to maximum by turning clockwise, vice
versa from maximum to minimum by turning anticlockvdse. The zero position of the knob,
corresponding to 0 minutes, is marked by the icon =. It isvﬁ)ssible to alter the duration of the
cooking program by acting on the timer knob during cooking. The position of the knob always
indicates the time remaining to the end of the cooking program. The timer knob will rotate

automatically during cooking to continuously display the remaining time.

CAUTION: the oven starts cooking when the timer knob is set to a value other
than 0 minutes. When the knob is set back to the 0 minute position during
cooking, the cooking program is interrupted.
Starting from the 0 minutes position, the infinite time cooking mode is activated by turning the
knob by one position aficlockwise and selecting the N icon: the oven will perform the cooking
cycle set without time limits until the operator stops it by setting the knob in the 0 minutes
position again. It is possible to set the cooking mode to infinite time even while the oven is
running a cooking program.

II. DIGITAL SECTOR

DIGITAL CONTROLS (IF REQUIRED BY THE COOKING DEVICE MODEL)

ON/OFF BUTTON

Press this button to start/stop cooking. If cooking is not in progress and the on/off button
is pressed, the cooking cycle will start. If the oven is running a cooking cycle and the on/off
button is pressed, the cycle will be interrupted.

+/- BUTTONS

These buttons are used to set the duration of a cooking time or the temperature value for core
probe cooking.

» TIMED COOKING

The oven control panel will display the duration of the cooking cycle in hours and minutes. For
example, “02:15" on the display indicates a cooking time of 2 hours and 15 minutes.

Pressing the + button increases the cooking time by one minute, holding it will increase the
time faster up to a maximum of 24 hours.

Pressing the - button decreases the cooking time by one minute, holding it will decrease the
time faster.

NOTE: After switch-on, therefore after powering the oven, the message “00:01” appears
on the display, which means that a cooking time of one minute is set.
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USER'S INSTRUCTIONS

During cooking the display will show the time remaining until the end of the cooking cycle,
with a countdown that will be updated every minute. Pressing the + button during cooking
will add one minute to the time that must elapse for the cooking cycle to end. Holding the +
button will add time more quickly. Pressing the - button during the cooking cycle will remove
one minute from the time that must elapse for the cooking cycle to end. Holding the - button
will remove time more quickly. When modifying the cooking time, the oven will emit an audible
signal and flash the display 3 times to confirm that the change has been accepted.

» INFINITE TIME COOKING

If you try to set a cooking time of less than a minute or if the display shows “00:01"” and press
the - button, the infinite time cooking mode is activated and the display will show “Inf". In this
mode the oven will run the cooking cycle set without time limits until the operator ends the
cooking cycle using the ON/OFF button. The display will show “Inf” during cooking.

It is possible to enable the infinite time cooking mode even while the oven is performing a
cooking cycle simply by pressing and holding the - button until “Inf” appears on the display. If
the + button is pressed during an infinite cooking time, this mode is disabled and a cooking
program duration is set.

» CORE PROBE COOKING

The oven control panel will display the temperature of the core probe for which you wish to end
the cooking cycle (desired temperature). The desired temperature is displayed by showing the
numeric value as a lower case ‘c’ for degrees Centigrade or a capital ‘F for degrees Fahrenheit.
For example, “75c¢” indicates 75 degrees Centigrade. A technician is required to convert from
Centigrade to Fahrenheit or vice versa, please contact customer service.

Pressing the + button will increase the desired temperature by one degree, holding it will
increase the desired temperature faster up to a maximum of 130°C (266°F).

Pressing the - button will decrease the desired temperature by one degree, holding it will
decrease the desired temperature faster up to a minimum of 0°C (32°F).

NOTE: After switch-on, therefore after powering the oven, selecting the core probe
cooking mode will show the message “30c” (86F) on the display, indicating that a core
probe cooking cycle is set which will stop when the probe will measure a temperature
equal to or higher than 30°C (86°F).

During cooking the display will show the temperature measured by the core probe at that time,
moreover every 10 seconds it will show the desired temperature for a few seconds (please
note that this is the set value for which cooking will end when it is reached or exceeded).
Pressing the + button during cooking will add a degree to the desired temperature. Holding
the + button will add degrees more quickly. Pressing the - button during cooking will remove a
degree from the desired temperature. Holding the - button will remove degrees more quickly.
When modifying the desired temperature, the oven will emit an audible signal and flash the
display 3 times to confirm that the change has been accepted.
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USER'S INSTRUCTIONS

» CORE PROBE POSITIONING

During cooking, the core probe measures the temperature
at the “core” of the food, i.e. at its innermost point. The
most precise measurement point is located at the tip of
the probe. The tip of the core probe must be inserted deep
into the food to be cooked, until it reaches the innermost
point of the food, without coming out. Be careful not to
insert it in highly greasy areas and close to the bones
(cooking may end early). If the food is not very thick, insert
the probe parallel to the support surface.

» CORE PROBE DURING PREHEATING AND TEMPERATURE LIMITS

The core probe is set to measure a minimum temperature of -30°C (-22°F) and a maximum
temperature of 130°C (266°F). Once these values are exceeded the oven shows an error signal
on the display “EE:EE". When preheating above 130°C (266°F) with the core probe located inside
the cooking chamber, when the probe is inserted into the food to be cooked, the display will
show “EE:EE" until the probe detects a temperature lower than 130°C (266°F). When the core
probe detects a temperature above -30°C (-22°F) or below 130°C (266°F) again, the oven will
stop displaying “EE:EE” and once again will indicate the temperature detected by the probe.
If after 2 minutes from the start of cooking the core probe does not measure a temperature
between -30°C (-22°F) and 130°C (266°F) again, then the oven will emit an audible signal towarn
the user that a critical situation may be present and the cooking result may not be guaranteed.

desired temperature only after heating, therefore when it changes from a lower
to a higher temperature detected, and not after a temperature drop, therefore
when it changes from a higher to a lower temperature detected.

i CAUTION: The core probe interrupts the cooking cycle when it reaches the

» COOKING CYCLE END

When cooking ends because the set time has elapsed or the temperature set for the core
probe is reached (desired temperature), the oven emits an intermittent sound signal and the
display flashes for 10 seconds. At the end of this time the sound signal will be interrupted,
the display will stop flashing and will show the last time or temperature value set by the user.
If any button is pressed before the 10 seconds have elapsed, the oven will stop emitting the
acoustic signal and the display will stop flashing and will immediately show the last time or
temperature value set by the user. If a timed cooking cycle ends, the oven will show “00:00” on
the flashing display for 10 seconds.
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USER'S INSTRUCTIONS

G MODE BUTTON

This button enables to change the cooking mode. After switch-on, therefore after powering
the oven, the timed cooking mode is activated. If the mode button is pressed once, the core
probe cooking cycle is activated. Pressing the mode button again returns to the timed cooking
mode. The cooking mode can only be changed if a cooking cycle has not been started. If the
mode button is pressed during a cooking cycle, the display will show “EE:EE” and a sound
signal will be emitted.

Q MODE INDICATORS

These two lights indicate the cooking mode activated. The upper light indicates the timed
cooking mode, the lower one the core probe cooking mode. When the mode button is pressed
to change the cooking mode, the lights indicate which mode has been selected. If the timed
cooking mode is active and the mode button is pressed, the upper light corresponding to the
timed cooking mode will turn off and the lower light corresponding to the core probe cooking
mode will light up. Pressing the mode button again will turn off the lower light corresponding
to the core probe cooking mode and the upper light corresponding to the timed cooking mode
will light up.
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HINWEISE FUR DEN BENUTZER

I. HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Beim Kochen mit Grills von besonders fettigen Speisen wie Braten oder Geflugel empfiehlt es
sich, einen Behalter aufden Bodendes Garraumszustellen,umdie beim Garen herabtropfenden
Fette aufsammeln.

Beim Garen von Speisen mit vollen oder mit Fltussigkeiten gefullten Behaltern ist besonders auf
das Uberlaufen der Flissigkeiten zu achten, sowohl beim Garen als auch beim Entnehmen der
Behalter aus dem Ofen. Bei Ofen, die auf einem Garschrank, Edelstahltischen oder anderen
Ofen aufgestellt werden, ist es nicht empfehlenswert, sehr hohe Regale zu verwenden: der
Benutzer muss wegen der Verbrennungsgefahr immer in den Behalter sehen kénnen.

Das Zubehor vor Gebrauch immer reinigen.

Wenn es wahrend des Garvorgangs notwendig ist, den Inhalt der Tabletts und Roste zu andern,
muss die Tur schnell gedffnet und wieder geschlossen werden, um zu verhindern, dass die
Temperatur im Ofen derart sinkt, dass der Garprozess gefahrdet wird.

ACHTUNG: Es wird empfohlen, die Tir in zwei Stufen zu 6ffnen: 4-5” lang
die Tir halboffen (3-4 cm) halten, dann volisténdig 6ffnen. Dadurch
wird verhindert, dass Dampf oder Hitze im Ofen zu Verletzungen oder
Verbrihungen fiihren.

II. VORHEIZEN

Um Warmeverluste durch das Offnen der Tir beim Ablegen von Speisen in den Ofen zu
vermeiden, wird empfohlen, um mindestens 30°C (86°F) hoher als die erwartete Gartemperatur
vorzuwarmen.

Beim Dampfgaren wird empfohlen, den Ofen trocken vorzuwarmen (d.h. ohne Feuchtigkeit
oder Dampf) und den Feuchte- oder Dampfwert einzustellen, nachdem die Speisen in den
Ofen eingefuihrt wurden. Dies ermoglicht eine schnellere Vorwarmung und eine geringere
Verschwendung von Wasser und Energie.

III. BEFEUCHTUNG UND DAMPF

Dampf oder Feuchtigkeit sind angebracht, um verschiedene Arten von Speisen schonender zu
kochen. Sie eignen sich auch zum schnellen Auftauen, zum Erwarmen von Speisen, ohne dass
sie austrocknen oder hart werden, und zum naturlichen Entsalzen von gesalzenen Speisen. Die
Kombination der Befeuchterfunktion mit der traditionellen ermdglicht eine flexible Nutzung
mit Energie- und Zeitersparnis, wobei die Ernahrungseigenschaften und der Geschmack der
Lebensmittel unverandert bleiben. Die Erzeugung von Dampf und Feuchtigkeit erfolgt durch
Einspritzen von Wasser auf das Geblase, dieses wird zerstaubt, durchlauft das Heizelement
und wird in Dampf umgewandelt.

Unter Dampfgaren versteht man, dass der Garraum vollstandig oder fast voller Dampf ist;
dies wird, je nach Art der zu garenden Speisen erreicht, wenn der Drehknopf Uber 6 eingestellt
wird. Andere Einstellungen gelten als Garen mit Befeuchtung, d.h. Prasenz von Feuchtigkeit.
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HINWEISE FUR DEN BENUTZER

Unter Dampfgaren versteht man, wenn der Garraum ganz oder fast voller Dampf ist, man
sagt in diesem Fall, der Garraum ist mit Dampf gesattigt. Andere Situationen, d.h. das Garen
mit Dampf, wobei jedoch die Kammer nicht mit Dampf gesattigt ist, werden als Garen mit
Befeuchtung definiert. Der Dampfsattigungszustand kann durch das Vorhandensein von
Kondensationstropfen auf der Innenseite des Glases der Tur erkannt werden. Wenn der
Garraum mit Dampf gesattigt ist, kann die Zufuhr von zusatzlichem Wasser die Dampfmenge
nicht erhéhen und fuhrt nur zu Wasser- und Energieverlusten.

Im Allgemeinen findet das Dampfgaren zwischen 80°C (176°F) und 120°C (248°F) statt.
Dampfgaren aul3erhalb dieses Temperaturbereichs ist naturlich moglich, aber wir empfehlen
kein Dampfgaren unter 60°C (140°F) und Uber 140°C (284°F).

ACHTUNG: Es wird empfohlen, keine Dampfvorgange uber 140°C (284°F)
durchzufihren, oberhalb dieses Temperaturwertes wird empfohlen,
den Spezialknopf auf einen Maximalwert von 2 fur das Garen mit
Befeuchtung einzustellen.
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I. BEDIENFELD DES MECHANISCHEN/DIGITALEN OFENS
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GEBRAUCHSANWEISUNG

II. SEKTORDREHKNOPFE

0 MOTORDREHKNOPF

Dieser Drehknopf hat 3 mdgliche Positionen

V1 -> Mindestgeschwindigkeit.
V2 -> Durchschnittsgeschwindigkeit.
V3 -> Hochstgeschwindigkeit

€© 1HERMOSTATDREHKNOPF

Mit diesem Drehknopf kann die gewlnschte Gartemperatur, maximale Temperatur 260°C
(500°F), eingestellt werden. Einstellbar von Min. bis Max. durch Drehen im Uhrzeigersinn,
umgekehrt von Max. bis Min. durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

9 THERMOSTAT-KONTROLLLEUCHTE

Diese Kontrollleuchte leuchtet, wenn die Innentemperatur des Garraums niedriger ist als der
am Thermostatdrehknopf eingestellte Wert und daher die Heizelemente eingeschaltet sind.
Wenn die Kontrollleuchte ausgeschaltet wird, hat der Garraum die eingestellte Temperatur
erreicht. Wahrend eines Garzyklus ist es mdglich, dass die Innentemperatur des Garraums
unter die am Thermostatdrehknopf eingestellte Temperatur sinkt; in diesem Fall werden die
Heizelemente wieder eingeschaltet, um den Garraum wieder auf die eingestellte Temperatur
zu bringen und die Thermostatkontrollleuchte leuchtet wieder auf.

@ oamProREHKNOPE

Mit diesem Knopf wird die Funktion Befeuchtung und Dampferzeugung aktiviert. Einstellbar
von Min. bis Max. durch Drehen des Drehknopfs im Uhrzeigersinn, umgekehrt von Max. bis
Min. durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

Wenn der Ofenvor dem Garen vorgeheizt werden soll, wird empfohlen, ihn vor dem Einschalten
der Dampfzufuhr auf die gewlinschte Gartemperatur zu bringen.

durchzufuhren, oberhalb dieses Temperaturwertes wird empfohlen, den
Spezialknopf auf einen Maximalwert von 2 fiir das Garen mit Befeuchtung
einzustellen.

i ACHTUNG: Es wird empfohlen, keine Dampfvorgdnge Uliber 140°C (284°F)

© xonTROLLEUCHTE BEFEUCHTUNG

Wenn diese Kontrollleuchte eingeschaltet ist, bedeutet das, dass Wasser in den Garraum gefullt
wird, um Dampf zu erzeugen. Dies erfolgt unabhangig von der Temperatur; der Bediener
muss sicherstellen, dass die Temperatur angemessen ist, um Dampf zu erzeugen. Es wird
empfohlen, den Garvorgang zwischen 60°C (140°F) und 140°C (284°F) einzustellen.

6 EINSTELLDREHKNOPF RAUCHABZUG

Dieser Drehknopf hat 3 mdgliche Positionen

[|]1-> Rauchabzug offen.
[/] -> Rauchabzug bis zu 50% gedffnet.

[|]1-> Rauchabzug geschlossen.
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o DREHKNOPF TIMER (FALLS VOM MODELL DER GARVORRICHTUNG VORGESEHEN)

Dieser Drehknopf ermoglicht es, die gewunschte Garzeit in Minuten einzustellen, max. Dauer
120 Minuten. Einstellbar von Min. bis Max. durch Drehen im Uhrzeigersinn, umgekehrt von
Max. bis Min. durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn. Die Nullposition des Drehknopfes,
gleich 0 Minuten, wird durch das Symbol@Qangezeigt. Die Dauer des Garprogramms kann
geandert werden, dazu wahrend des Garvorgangs auf den Timerknopf einwirken. Die Position
des Drehknopfes zeigt immer die verbleibende Zeit bis zum Ende des Garprogramms an.
Der Timerknopf dreht sich wahrend des Garvorgangs automatisch, um die verbleibende Zeit
kontinuierlich anzuzeigen.

einen anderen Wert als 0 Minuten eingestellt wird. Wenn der Drehknopf
wahrend des Garvorgangs wieder auf die Position 0 Minuten eingestellt wird,
wird das Garprogramm unterbrochen.

i ACHTUNG: Der Ofen startet den Garvorgang, wenn der Timerdrehknopf auf

Ausgehend von der Position 0 Minuten, wird durch Drehen des Knopfes um eine Position
gegen den Uhrzeigersinn und der Auswahl des Symbols @ der Dauergarbetrieb aktiviert: Der
Ofen fuhrt den eingestellten Kochzyklus ohne Zeitbegrenzung durch, bis der Bediener das
Garen beendet und dazu den Knopf in die Position bzw. die Minuten zuruckstellt. Es besteht
die Mdglichkeit, den Garmodus auf unbegrenzte Zeit einzustellen, auch wenn der Ofen ein
Garprogramm ausfuhrt.

ITII. DIGITALER SEKTOR

DIGITALE STEUERUNGEN (FALLS VOM MODELL DER GARVORRICHTUNG
VORGESEHEN)

e TASTE ON/OFF

Um das Garen zu starten/stoppen, diese Taste drucken: Wenn der Garvorgang nicht in Betrieb
ist und die On/Off-Taste gedruckt wird, wird das Garen gestartet. Wenn der Ofen einen
Garzyklus durchlauft und die On/Off-Taste gedruckt wird, wird der Zyklus unterbrochen.

Q) 1asEN +/-

Mit diesen Tasten kann die Dauer eines zeitgesteuerten Garvorgangs oder der Temperaturwert
far ein Kernsondengarverfahren eingestellt werden.

» ZEITGESTEUERTES GAREN

Das Bedienfeld des Ofens zeigt die Dauer des Garvorgangs in Stunden und Minuten an. So
zeigt beispielsweise die Anzeige “02:15" eine Garzeit von 2 Stunden und 15 Minuten an.

Durch Drucken der Taste + wird die Garzeit um eine Minute verldngert, wird sie weiter gedruckt
gehalten, wird die Garzeit schneller auf maximal 24 Stunden erhoht.

Durch Drucken der Taste - wird die Garzeit um eine Minute verkurzt, wird sie weiter gedrtckt
gehalten, wird die Garzeit schneller vermindert.

ANMERKUNG: Nach dem Einschalten, d.h. nachdem der Ofen unter Spannung gesetzt
wurde, erscheint auf der Anzeige “00:01”, was bedeutet, dass die Garzeit auf eine Minute
eingestellt ist.
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GEBRAUCHSANWEISUNG

Wahrend des Garvorgangs wird auf dem Display die verbleibende Zeit am Ende des Garzyklus
mit einem Countdown, der jede Minute aktualisiert wird, angezeigt. Wenn die Taste + wahrend
des Garvorgangs gedruckt wird, wird die verbleibende Zeit bis zum Ende des Garvorgangs um
eine Minuteerhdht.Wenndie Taste + gedrucktgehaltenwird, wird die Zeitschneller hinzugefugt.
Wenn die Taste - wahrend des Garvorgangs gedruckt wird, wird die verbleibende Zeit bis zum
Ende des Garvorgangs um eine Minute vermindert. Wenn die Taste - gedruckt gehalten wird,
wird die Zeit schneller vermindert. Wenn Anderungen an der Garzeit vorgenommen werden,
erzeugt der Ofen ein akustisches Signal und die Anzeige blinkt dreimal, um zu bestatigen, dass
die Anderung erfolgreich abgeschlossen wurde.

» DAUERGAREN

Wenn versucht wird, eine Garzeit von weniger als einer Minute einzustellen oder wenn auf
dem Display “00:01” angezeigt und die Taste - gedruckt wird, wird der Dauergarmodus aktiviert
und auf dem Display wird “Inf” angezeigt. In diesem Modus fuhrt der Ofen den eingestellten
Garzyklus ohne Zeitbegrenzung aus, bis der Bediener das Garen mit der ON/OFF-Taste
beendet. Wahrend des Garvorgangs wird auf dem Display “Inf” angezeigt.

Der Dauergarmodus kann auch dann aktiviert werden, wenn der Ofen einen Garzyklus
durchfuhrt, dazu einfach die Taste - gedrickt halten bis auf dem Display “Inf” angezeigt wird.
Durch Drucken der Taste + wahrend eines Dauergarvorgangs wird dieser Modus deaktiviert
und eine Dauer flur das Garprogramm eingestellt.

» GAREN MIT KERNSONDE

Auf dem Bedienfeld des Ofens wird die Temperatur der Kernsonde angezeigt, bei deren
Erreichen der Garvorgang gestoppt werden soll (gewlnschte Temperatur). Die gewunschte
Temperatur wird angezeigt, dabei wird der Zahlenwert mit einem kleinen “c” fur Grad Celsius
oder einem grolRen “F" fir Grad Fahrenheit angegeben. Zum Beispiel steht die Angabe “75c”
far 75 Grad Celsius. Fur die Umstellung von Celsius auf Fahrenheit oder umgekehrt ist ein
Techniker erforderlich, bitte wenden Sie sich an den Kundendienst.

Durch Drucken der Taste + wird die gewlnschte Temperatur um ein Grad erhéht; wird die
Taste gedruckt gehalten, wird die gewunschte Temperatur schneller bis auf maximal 130°C
(266°F) erhoht.

Durch Drucken der Taste - wird die gewlnschte Temperatur um ein Grad vermindert; wird die
Taste gedruckt gehalten, wird die gewunschte Temperatur schneller bis auf ein Minimum von
0°C (32°F) vermindert.

ANMERKUNG: Wenn nach dem Einschalten, d.h. nach dem Anlegen der Spannung am
Ofen, der Garmodus mit Kernsonde ausgewahlt wird, zeigt das Display “30c” (86F) an,
d.h. es ist ein Garmodus mit Kernsonde eingestellt, der stoppt, wenn die Sonde eine
Temperatur von gleich oder mehr als 30°C (86°F) misst.

Wahrend des Garvorgangs zeigt die Anzeige die zu diesem Zeitpunkt von der Kernsonde
gemessene Temperatur; aul3erdem wird alle 10 Sekunden auch die gewlinschte Temperatur
einige Sekunden lang angezeigt (bitte beachten, dass dies der eingestellte Wert ist, bei dem
der Garvorgang bei Erreichen oder Uberschreiten endet). Wenn wéhrend des Garvorgangs die
Taste + gedruckt wird, wird die gewlnschte Temperatur um ein Grad erhdht. Wenn die Taste +
gedruckt gehalten wird, werden die Grade schneller erhéht. Wenn wahrend des Garvorgangs
die Taste - gedruckt wird, wird die gewlnschte Temperatur um ein Grad vermindert. Wenn die
Taste - gedriickt gehalten wird, werden die Grade schneller vermindert. Wenn Anderungen an
der gewunschten Temperatur vorgenommen werden, erzeugt der Ofen ein akustisches Signal
und die Anzeige blinkt dreimal, um zu bestatigen, dass die Anderung erfolgreich abgeschlossen
wurde.
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» POSITIONIERUNG DER KERNSONDE

Wahrend des Garvorgangs misst die Kernsonde die
Temperatur im “Kern” der Speise, d.h. an ihrem innersten
Punkt. Der genaueste Messpunkt befindet sich an der
Spitze der Sonde. Die Spitze der Kernsonde muss tief
in die zu garende Speise eingefuhrt werden, bis sie den
innersten Punkt der Speise erreicht, ohne herauszutreten.
Darauf achten, dass sie nicht an sehr fettigen Stellen bzw.
in der Nahe von Knochen eingefihrt wird (der Garvorgang
kdénnte vorzeitig enden). Wenn die Speisen eine geringere
Dicke aufweisen, muss die Sonde parallel zur Auflageflache
eingefuhrt werden.

» KERNSONDE WAHREND DER VORWARMUNG UND TEMPERATURGRENZEN

Die Kernsonde ist so eingestellt, dass sie eine Mindesttemperatur von -30°C (-22°F) und eine
Héchsttemperatur von 130°C (266°F) messen kann. Uber diese Werte hinaus zeigt der Ofen auf
dem Display eine Fehlermeldung “EE:EE"” an. Wenn mit der im Garraum befindlichen Kernsonde
Uber 130°C (266°F) vorgeheizt wird und die Sonde in die zu garende Speise eingefuhrt wird,
erscheint auf dem Display die Fehlermeldung “EE:EE”, bis die Sonde eine Temperatur unter
130°C (266°F) erfasst. Wenn die Kernsonde erneut eine Temperatur Uber -30°C (-22°F) oder
unter 130°C (266°F) erfasst, zeigt der Ofen die Fehlermeldung “EE:EE” nicht mehr an, und
es erscheint die von der Sonde erfasste Temperatur. Wenn die Herzsonde nach 2 Minuten
ab Garbeginn nicht erneut eine Temperatur zwischen -30°C (-22°F) und 130°C (266°F) misst,
erzeugt der Ofen ein akustisches Signal, um den Benutzer zu warnen, dass eine kritische
Situation vorliegen kann und das Garergebnis nicht garantiert sein kénnte.

ACHTUNG: Die Kernsonde unterbricht den Garvorgang, wenn die gewiinschte
Temperatur erreicht ist, erst nach dem Aufheizen, d.h. wenn sie von einer
niedrigeren erfassten Temperatur auf eine hohere ubergeht, und nicht nach
einem Temperaturabfall, d.h. wenn sie von einer h6heren zu einer niedrigeren
gemessenen Temperatur wechselt.

» ENDE EINES GARVORGANGS

Wenn das Garen beendet ist, weil die eingestellte Zeit abgelaufen ist oder weil die fur die
Kernsonde eingestellte Temperatur (Solltemperatur) erreicht ist, erzeugt der Ofen ein
intermittierendes akustisches Signal und die Anzeige blinkt 10 Sekunden lang. Nach Ablauf
dieser Zeit wird das akustische Signal unterbrochen, das Display hort auf zu blinken und zeigt
den zuletzt vom Benutzer eingestellten Zeit- oder Temperaturwert an. Wenn vor Ablauf der
10 Sekunden eine Taste gedruckt wird, stoppt der Ofen sowohl das akustische Signal als auch
das Blinken der Anzeige und zeigt sofort den zuletzt vom Benutzer eingestellten Zeit- oder
Temperaturwert an. Wenn ein zeitgesteuertes Garen abgeschlossen ist, zeigt der Ofen 10
Sekunden lang “00:00"” auf der blinkenden Anzeige an.
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G TASTE MODE

Mit dieser Taste kann der Kochmodus geandert werden. Nach dem Einschalten, d.h. nachdem
der Ofen unter Spannung gesetzt wurde, wird der zeitgesteuerte Garmodus aktiviert. Wenn
die Mode-Taste ein Mal gedruckt wird, wird das Garen mit Kernsonde aktiviert. Wenn die Mode-
Taste erneut gedriickt wird, kehrt man zum zeitgesteuerten Garmodus zurtick. Eine Anderung
des Garmodus ist nur moglich, wenn kein Garzyklus gestartet wurde. Wenn wahrend eines
Kochzyklus die Mode-Taste gedruckt wird, erscheint auf dem Display die Fehlermeldung
“EE:EE” und es wird ein akustisches Signal ausgegeben.

Q KONTROLLLEUCHTEN MODE

Diese beiden Kontrollleuchten zeigen an, welcher Garmodus aktiviert wurde. Die obere
Kontrollleuchte zeigt den Zeitkochmodus an, die untere den Kochmodus mit Kernsonde. Wenn
die Mode-Taste gedruckt wird, um den Kochmodus zu andern, zeigen die Kontrollleuchten
an, welcher Modus ausgewahlt wurde. Wenn der zeitgesteuerte Kochmodus aktiviert ist und
die Mode-Taste gedruckt wird, erlischt die obere Kontrollleuchte fir den zeitgesteuerten
Garmodus und die untere Kontrollleuchte, die dem Garmodus mit Kernsonde entspricht wird
aktiviert. Durch erneutes Drucken der Mode-Taste wird die untere Kontrollleuchte fur den
Garmodus mit Kernsonde ausgeschaltet und die obere Kontrollleuchte fir den zeitgesteuerten
Garmodus eingeschaltet.
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CONSEILS A L'UTILISATEUR

I. CONSEILS A L'UTILISATEUR

Dans le cas d'une cuisson avec des grilles d'aliments particulierement gras, tels que des rétis
ou de la volaille, il est conseillé d'introduire un récipient dans le bas de la chambre de cuisson
afin de récupérer la graisse qui tombe pendant la cuisson.

Dans le cas d'une cuisson d'aliments dans des récipients pleins ou remplis de liquide, il faut
faire particulierement attention a I'écoulement de ces derniers, aussi bien pendant la cuisson
qgu'en enlevant les récipients du four. Si vous placez les fours sur des étuves de fermentation,
des tables en acier inox ou d’autres fours, il est déconseillé d'utiliser un niveau plus haut que
celui ou l'utilisateur peut voir a l'intérieur du récipient, en raison du risque de brUlures.

Il faut toujours nettoyer les accessoires avant de les utiliser.

S'il faut intervenir sur le contenu des plats et des grilles pendant la cuisson, il faut laisser la
porte ouverte le moins longtemps possible pour éviter que la température a l'intérieur du four
ne baisse au point de compromettre la bonne réussite de la cuisson.

ATTENTION : il est conseillé d'ouvrir la porte en deux temps : laisser la
porte entrouverte (3-4 cm) pendant 4-5” puis lI'ouvrir en entier. Cela sert
a éviter que la vapeur possible et la chaleur dans le four ne génent ou ne
provoquent de bralures.

II. PRECHAUFFAGE

Pour annuler les effets de la perte de chaleur dus a l'ouverture de la porte en introduisant des
aliments dans le four, il est conseillé d'effectuer un préchauffage d’au moins 30 °C (86 °F) en
plus que la température prévue pour la cuisson.

Dans les cas d'une cuisson a la vapeur, il est conseillé de préchauffer le four a sec (sans humidité
ni vapeur) et de configurer la valeur d’'humidité ou de vapeur aprés avoir introduit les aliments
dans le four. Cela permet un préchauffage plus rapide tout en économisant de l'eau et de
I'énergie.

III. HUMIDIFICATION ET VAPEUR

La présence de vapeur ou d’humidité est idéale pour cuire plus délicatement différents
types d'aliments Elle convient par ailleurs pour décongeler rapidement, pour chauffer les
aliments sans les dessécher ou les durcir et pour dessaler naturellement les aliments au sel.
La combinaison de la fonction humidificateur avec celle traditionnelle permet une flexibilité
d'utilisation avec un gain de temps et d'énergie, tout en préservant les qualités nutritionnelles
et le goUt des aliments. La production de vapeur et d’'humidité s'effectue en injectant de l'eau
sur le ventilateur ; I'eau qui est nébulisée passe a travers la résistance et se transforme en
vapeur.

On parle de cuisson a la vapeur lorsque la chambre de cuisson est entierement, ou presque,
remplie de vapeur ; cela, en fonction de la nature des aliments qui sont en train de cuire, est
réalisé lorsque les valeurs de la manette spécifique dépassent le 6. Pour les autres valeurs, on
parle de cuisson a humidification, soit avec de 'humidité.
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On parle de cuisson a la vapeur lorsque la chambre de cuisson est entierement, ou presque,
remplie de vapeur, on dit donc que la chambre de cuisson est en saturation de vapeur. Les
autres situations, c'est-a-dire la cuisson avec de la vapeur mais ou la chambre de cuisson n'est
pas saturée de vapeur, sont des cuissons a humidification. L'état de saturation de la vapeur se
remarque visiblement par la présence de gouttelettes de condensation sur la vitre a l'intérieur
de la porte. Lorsque la chambre de cuisson se trouve en saturation de vapeur, 'émission d'eau
supplémentaire ne peut augmenter la quantité de vapeur, ce qui entraine donc des pertes en
eau et en énergie.

En général, la cuisson a la vapeur s'effectue entre 80 °C (176 °F) et 120 °C (248 °F). Il est
évidemment possible d'effectuer des cuissons a la vapeur en dehors de cet intervalle de
température mais il est impossible de cuire a la vapeur a moins de 60 °C (140 °F) et a plus de
140 °C (284 °F).

ATTENTION : il est conseillé de ne pas effectuer de cuissons a la vapeur
au-dessus de 140 °C (284 °C). Au-dessus de cette température, il est
conseillé de configurer la manette spécifique au maximum sur la valeur
2 afin d'effectuer une cuisson a humidification.
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I. PANNEAU DE COMMANDES DU FOUR MECANIQUE / NUMERIQUE
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II. SECTEUR MANETTES

0 MANETTE DU MOTEUR

Cette manette présente 3 positions possibles.

V1 ->vitesse minimum.
V2 -> vitesse moyenne.
V3 -> vitesse maximum.

9 MANETTE DU THERMOSTAT

Cette manette permet de sélectionner la température de cuisson désirée, en sachant que la
température maximum est de 260 °C (500 °F). Elle se regle du minimum au maximum en la
tournant dans le sens horaire, vice versa du maximum au minimum en la tournant dans le
sens antihoraire.

9 VOYANT LUMINEUX DU THERMOSTAT

Ce voyant lumineux s'allume quand la température a l'intérieur de la chambre de cuisson est
inférieure a la valeur configurée sur la manette du thermostat et que les éléments chauffants
sont donc allumés. Lorsque le voyant lumineux s'éteint, cela signifie que la chambre de
cuisson a atteint la température configurée. Pendant un cycle de cuisson, il est possible que
la température a l'intérieur de la chambre de cuisson baisse au-dessous de la température
configurée sur la manette du thermostat ; dans ce cas les éléments chauffants se rallument
pour ramener la chambre de cuisson a la température configurée ; le voyant lumineux du
thermostat se rallume donc aussi.

0 MANETTE DE LA VAPEUR

Cette manette permet d'activer la fonction d’humidification et de formation de vapeur. Elle se
regle du minimum au maximum en tournant la manette dans le sens horaire, vice versa du
maximum au minimum en la tournant dans le sens antihoraire.

Si vous souhaitez préchauffer le four avant la cuisson, il est conseillé d'amener le four a la
température désirée pour la cuisson avant d'activer la formation de vapeur.

ATTENTION :il est conseillé de ne pas effectuer de cuissons a la vapeur au-dessus
de 140 °C (284 °C). Au-dessus de cette température, il est conseillé de configurer

& la manette spécifique au maximum sur la valeur 2 afin d’effectuer une cuisson
a humidification.

9 VOYANT LUMINEUX D’'HUMIDIFICATION

L'allumage de ce voyant lumineux signifie que de l'eau est en train d'étre émise dans la
chambre de cuisson pour obtenir de la vapeur. Cela se produit indépendamment de la
température ; I'opérateur doit contréler que la température soit adaptée a la production de
vapeur. Il est conseillé d'effectuer la cuisson a la vapeur entre 60 °C (140 °F) et 140 °C (284 °F).

@ MANETTE DE REGLAGE DE LA CHEMINEE

Cette manette présente 3 positions possibles.

[|1-> cheminée ouverte
[/]-> cheminée ouverte a 50%.
[-] -> cheminée fermée.
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o MANETTE DE LA MINUTERIE (SI LE MODELE DU DISPOSITIF DE CUISSON LA

PREVOIT)
Cette manette permet de configurer la durée en minutes (durée maximum : 120 minutes) pour
la cuisson désirée. Elle se regle du minimum au maximum en la tournant dans le sens horaire,
vice versa du maximum au minimum en la tournant dans le sens antihoraire. La position zéro
de la manette, correspondant a 0 minute, est marquée par I'iconeQIl est possible de modifier
la durée du programme de cuisson en intervenant sur la manette de la minuterie pendant
la cuisson. La position de la manette indique toujours le temps avant la fin du programme
de cuisson. La manette de la minuterie tourne automatiquement pendant la cuisson pour
montrer en permanence le temps qu'il reste.

manette de la minuterie a une valeur autre que 0 minute. Dés que vous
configurez a nouveau la manette sur la position de 0 minute pendant une
cuisson, le programme de cuisson est interrompu.

i ATTENTION : le four démarre la cuisson au moment ou vous configurez la

A partir de la position 0 minute, en tournant la manette d’'une position dans le sens antihoraire
et en sélectionnant I'icone@ le mode de cuisson a durée infinie est activé : le four exécute le
cycle de cuisson configuré sans limites de temps jusqu'a ce que l'opérateur arréte la cuisson en
replacant la manette sur la position 0 minute. Il est possible de configurer le mode de cuisson
a durée infinie méme pendant que le four est en train d’'exécuter un programme de cuisson.

III. SECTEUR NUMERIQUE

COMMANDES NUMERIQUES (SI LE MODELE DU DISPOSITIF DE CUISSON LES
PREVOIT)

Q BOUTON ON/OFF

Presser ce bouton pour démarrer/interrompre la cuisson. Si la cuisson n’est pas en cours et
que vous pressez le bouton ON/OFF, la cuisson démarre. Si le four est en train d'effectuer un
cycle de cuisson et que vous pressez le bouton ON/OFF, le cycle s'interrompt.

0 sourons +/-

Ces boutons servent a configurer la durée d'une cuisson temporisée ou bien la valeur de
température pour une cuisson a cceur.

» CUISSON TEMPORISEE

Le tableau de bord du four affiche la durée de cycle de cuisson en heures et en minutes.
L'inscription « 02:15 » a I'écran indique par exemple une cuisson de la durée de 2 heures et 15
minutes.

Presser le bouton + pour augmenter le temps de cuisson d'une minute, en le laissant enfoncé,
le temps augmente plus rapidement jusqu’a 24 heures maximum.

Presser le bouton - pour diminuer le temps de cuisson d'une minute, en le laissant enfoncé, le
temps diminue plus rapidement.

NOTE : Aprés l'allumage, aprés avoir donc mis le four sous tension, I'écran affiche
l'inscription « 00:01 » qui signifie que c’est une cuisson temporisée d'une minute qui a
été configurée.
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Pendant la cuisson, I'écran affiche le temps avant la fin du cycle de cuisson avec un compte
a rebours qui s'actualise toutes les minutes. Presser le bouton + pendant la cuisson pour
ajouter une minute au temps qui devra s'écouler pour la fin de la cuisson. Laisser le bouton
+ enfoncé pour ajouter du temps plus rapidement. Presser le bouton - pendant la cuisson
pour supprimer une minute au temps qui devra s'écouler pour la fin de la cuisson. Laisser
le bouton - enfoncé pour supprimer du temps plus rapidement. Lorsque vous effectuez des
modifications au temps de cuisson, le four émet un signal sonore et fait clignoter 3 fois I'écran
pour confirmer que la modification a été acceptée.

» CUISSON A DUREE INFINIE

Si vous essayez de configurer une cuisson avec une durée inférieure a une minute ou si lI'écran
affiche l'inscription « 00:01 » et que vous pressez le bouton -, s'active le mode de cuisson a
durée infinie et I'écran affiche linscription « Inf. ». Dans ce mode, le four effectue le cycle
de cuisson configuré sans limites de temps jusqu'a ce que l'opérateur termine la cuisson en
pressant le bouton ON/OFF. Pendant la cuisson, I'écran affiche l'inscription « Inf. ».

Il est possible d’activer le mode de cuisson a durée infinie méme pendant que le four est en
train d'exécuter un cycle de cuisson, tout simplement en laissant le bouton - enfoncé jusqu’a ce
que I'écran affiche l'inscription « Inf. ». Presser le bouton + pendant I'exécution d'une cuisson a
durée infinie pour désactiver ce mode et configurer une durée pour le programme de cuisson.

» CUISSON A CEUR

Le tableau de bord du four affiche latempérature de la sonde a coeur a laquelle vous désirez que
se termine la cuisson (température désirée). La température désirée est affichée en renvoyant
la valeur numérique a un « ¢ » minuscule pour les degrés Celsius ou a un « F » majuscule pour
les degrés Fahrenheit. L'inscription « 75c¢ » indique par exemple 75 degrés centigrades. Pour
passer des degrés centigrades aux degrés Fahrenheit ou vice versa, il faut qu'un technicien
intervienne ; veuillez contacter le service clients.

Presser le bouton + pour augmenter la température désirée d'un degré ; le laisser enfoncé
pour augmenter la température désirée plus rapidement, jusqu’a 130 °C maximum (266 °F).

Presser le bouton - pour diminuer la température désirée d'un degré ; le laisser enfoncé pour
diminuer la température désirée plus rapidement, jusqu’'a 0 °C minimum (32 °F).

NOTE : Aprés l'allumage, aprés avoir donc mis le four sous tension, si vous sélectionnez
le mode de cuisson a cceur, I'écran affiche l'inscription « 30c » (86F), ce qui signifie
gqu’est configurée une cuisson a cceur qui s'interrompra lorsque la sonde mesurera une
température supérieure ou égale a 30 °C (86 °F).

Pendant la cuisson, I'écran affiche la température mesurée par la sonde a coeur a ce moment
précis, il affiche par ailleurs toutesles 10 secondes et pendant quelques secondes latempérature
désirée (rappelons que cette derniére est la valeur réglée a laquelle se terminera la cuisson
lorsquelle sera atteinte ou dépassée. Presser le bouton + pendant la cuisson pour ajouter
un degré a la température désirée. Laisser le bouton + enfoncé pour ajouter des degrés plus
rapidement. Presser le bouton - pendant la cuisson pour supprimer un degré a la température
désirée. Laisser le bouton - enfoncé pour supprimer des degrés plus rapidement. Lorsque
vous effectuez des modifications a la température désirée, le four émet un signal sonore et fait
clignoter 3 fois I'écran pour confirmer que la modification a été acceptée.
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» MISE EN PLACE DE LA SONDE A CEEUR

Pendant la cuisson, la sonde a cceur mesure latempérature
au « coeur » de l'aliment, c'est-a-dire a son point le plus a
I'intérieur. Le point de plus grande précision de mesure se
trouve sur la pointe de la sonde. La pointe de la sonde a
coeur doit étre introduite en profondeur dans l'aliment a
cuire jusqu’a arriver au point le plus profond de l'aliment,
sans en sortir. Préter attention a ne pas l'enfiler dans les
points tres gras et a proximité des os (la cuisson risque
de se terminer a l'avance). Si les aliments sont peu épais,
introduire la sonde parallelement a la surface d'appui.

» SONDE A CEUR PENDANT LE PRECHAUFFAGE ET LIMITES DE TEMPERATURE

La sonde a coeur est réglée pour mesurer une température minimum de -30 °C (-22 °F) et
une température maximum de 130 °C (266 °F). Le four affiche non seulement ces valeurs
mais aussi un signal d'erreur a I'écran « EE:EE ». Si vous effectuez un préchauffage supérieur
a 130 °C (266 °F) avec la sonde a cceur située a l'intérieur de la chambre de cuisson, quand
la sonde sera introduite dans I'aliment a cuire, I'écran affiche l'inscription « EE:EE » jusqu’a ce
que la sonde détecte une température inférieure a 130 °C (266 °F). Des que la sonde a coeur
détecte a nouveau une température supérieure a -30 °C (-22 °F) ou inférieure a 130 °C (266 °F),
le four cesse d'afficher l'inscription « EE:EE » pour indiquer a nouveau la température détectée
par la sonde. 2 minutes apres le début de la cuisson, si la sonde a cceur ne remesure pas une
température comprise entre -30 °C (-22 °F) et 130 °C (266 °F), le four émet un signal sonore
pour prévenir l'utilisateur qu'il se peut qu'il y ait une situation critique et que le résultat de
cuisson ne soit pas garanti.

ATTENTION : la sonde a cceur interrompt la cuisson quand elle atteint la
température désirée uniquement aprés un chauffage, quand elle passe donc
d’'une température détectée plus basse a une plus haute et non pas aprés
une baisse de la température, quand elle passe d'une température détectée
supérieure a une température inférieure.

» FIN D'UN CYCLE DE CUISSON

Lorsque la cuisson se termine parce que le temps configuré s'est écoulé ou parce que la
température configurée pour la sonde a coeur a été atteinte, le four émet un signal sonore
intermittent et fait clignoter I'écran pendant 10 secondes. Une fois ce temps écoulé, le signal
sonore est interrompu, I'écran cesse de clignoter et affiche la derniére valeur de temps ou
de température configurée par l'utilisateur. Si vous pressez une touche quelconque avant la
fin des 10 secondes, le four met fin aussi bien au signal sonore qu'au clignotement de I'écran
et il affiche immédiatement la derniére valeur de temps ou de température configurée par
l'utilisateur. S'il achéve une cuisson temporisée, le four affiche l'inscription « 00:00 » pendant
10 secondes en clignotant.
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INSTRUCTIONS DESTINEES A L'INSTALLATEUR

G BOUTON MODE

Ce bouton permet de changer de mode de cuisson. Aprés l'allumage, aprées avoir donc mis le
four sous tension, le mode cuisson temporisée s'active. Si vous pressez une fois sur le bouton
mode, c'est la cuisson a coeur qui s'active. Presser a nouveau le bouton mode pour revenir au
mode cuisson temporisée. Il est possible de changer de mode de cuisson a condition de ne pas
avoir lancé de cycle de cuisson. Si vous pressez le bouton mode pendant I'exécution d'un cycle
de cuisson, I'écran affiche l'inscription « EE:EE » et un signal sonore est émis.

O vovants Lumineux bE moDE

Ces deux voyants lumineux indiquent le mode de cuisson activé. Le voyant lumineux supérieur
indique le mode de cuisson temporisée, le voyant inférieur indique le mode de cuisson a cceur.
Quand vous pressez le bouton mode pour changer de mode de cuisson, les voyants lumineux
indiquent le mode qui a été sélectionné. Si le mode cuisson temporisée est activé et que vous
pressez le bouton mode, le voyant lumineux supérieur correspondant au mode de cuisson
temporisée s'éteint et c'est le voyant lumineux inférieur correspondant au mode de cuisson
a coeur qui s'allume. Presser a nouveau le bouton mode pour éteindre le voyant lumineux
inférieur correspondant au mode de cuisson a cceur et c'est le voyant lumineux supérieur
correspondant au mode de cuisson temporisée qui s'allume.
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CONSEJOS PARA EL USUARIO

I. CONSEJOS PARA EL USUARIO

En caso de coccion de alimentos con mucha grasa, con parrillas, como por ejemplo asados o
pollo, se recomienda introducir un recipiente para recoger la grasa que cae durante la coccién,
en el fondo de la cdmara.

En caso de cocer alimentos con recipientes llenos o llenados con liquidos, tenga precaucién
por si cae este liquido mientras se cuecen y mientras se saca la bandeja del horno. En el caso
de hornos colocados encima de fermentadores, mesas de acero inoxidable o demas tipos
de hornos, se recomienda usar repisas muy altas, mas altas que operador, para poder ver el
interior del recipiente, debido a que puede sufrir quemaduras.

Limpie bien los accesorios antes de usarlos.

Si durante la coccién es necesario intervenir en el contenido de las bandejas o de las parrillas,
debe dejar la puerta abierta el menor tiempo posible, para evitar que la temperatura dentro
del horno descienda demasiado y afecte al buen resultado de la misma.

ATENCION: se recomienda abrir la puerta en dos tiempos: 4-5seg
mantenerla puerta semi-abierta (3-4 cm), a continuacién abrir
completamente. Esto sirve para evitar que el vapor que pueda formarse
y el calor en el horno, puedan producirle quemaduras o molestias.

II. PRECALENTAMIENTO

Para anular los efectos de pérdida de calor debido a que se ha abierto la puerta cuando se
introducen alimentos, se recomienda precalentar el horno al menos 30°C (86°F) por encima de
la temperatura prevista para la coccién.

Si se cocina al vapor se recomienda precalentar el horno en seco (sin humedad o vapor) y
programar el valor de humedad o de vapor, después de haber introducido el alimento en el
horno. Esto permitira precalentar mas rapidamente y ahorrando agua y energia.

III. HUMIDIFICACION Y VAPOR

La presencia de vapor o de humedad es indicada para cocer con mayor delicadeza diferentes
tipos de alimentos. Ademas esta indicado para descongelar rapidamente, para calentar los
alimentos sin secarlos o endurecerlos y para desalar de forma natural los alimentos bajo sal.
La combinacion de la funciéon humidificacion con la tradicional, permite flexibilidad de uso, con
ahorro de energia y de tiempo manteniendo invariadas las cualidades nutricionales y el sabor
de los alimentos. La generacion de vapor y de humedad se produce inyectando agua en el
ventilador, este vapor se nebuliza y pasando a través de la resistencia, se transforma en vapor.

Se considera coccion con vapor cuando la camara de coccion esta completamente llena o casi
llena de vapor, en base al tipo de alimento que se esta cocinando, se consigue con valores del
mando por encima del 6. Para otros valores se considera cocciéon con humidificacion, es decir
con humedad presente.
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CONSEJOS PARA EL USUARIO

Se considera coccion con vapor cuando la camara de coccion esta completamente llena o casi
llena de vapor, es decir, si dice que la camara de coccion esta saturada de vapor. En casos
distintos, es decir cocciones con presencia de vapor per con la camara no completamente
saturada de vapor, se denominan cocciones con humidificacion. Visiblemente, la condicion
de saturacion de vapor se puede ver por la presencia de gotas de condensacion en el cristal
interno de la puerta. Cuando la camara de coccion se encuentra saturada de vapor, si se
introduce mas agua no aumenta la cantidad de vapor y se producen pérdidas de agua y de
energia.

En general las cocciones con vapor se realizan entre los 80°C (176°F) y los 120°C (248°F). Como
es légico se pueden efectuar cocciones con vapor con otros intervalos de temperatura, pero
recomendamos no efectuarlas por debajo de los 60°C (140°F) y por encima de los 140°C (284°F).

ATENCION: se recomienda no cocinar con vapor por encima de los 140 °C
(284 °F); por encima de esta temperatura, se recomienda programar el
mando al maximo en el valor 2, para cocer con humidificacion.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

I. PANEL MANDOS HORNO MECANICO / DIGITAL

ESPANOL LIB30121 - Rev 00/2019 - ES



INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

II. SECTOR MANECILLAS

0 MANDO DEL MOTOR

Este mando tiene 3 posiciones posibles.

V1 -> velocidad minima.
V2 -> velocidad media.

V3 -> velocidad maxima.

€© wmanDO DEL TERMOSTATO

Este mando permite seleccionar la temperatura de coccion que desea, temperatura maxima de
260 °C (500 °F). Se puede regular del minimo al maximo girando hacia la derecha; al contrario,
para ir del maximo al minimo lo giraremos hacia la izquierda.

9 INDICADOR LUMINOSO DEL TERMOSTATO

Este indicador luminoso se enciende cuando la temperatura interna de la camara de coccién
es inferior al valor configurado en el mando del termostato y por lo tanto, estdn encendidos
los elementos calentadores. Cuando el indicador luminoso se apaga, significa que la camara
de coccion ha alcanzado la temperatura programada. Durante el ciclo de coccién es posible
que la temperatura interna de la cdmara de coccion descienda por debajo de la que se ha
programado en el mando termostato; en ese caso se volveran a encender los elementos
calentadores para llevarla a la temperatura programada y se encendera también, el indicador
luminoso del termostato.

o MANDO DEL VAPOR

Este mando permite activar la funcion de humidificacién y la produccién de vapor. Se puede
regular del minimo al maximo girando el mando hacia la derecha; al contrario, para ir del
maximo al minimo lo giraremos hacia la izquierda.

Sise desea precalentar elhorno antes de cocinar, serecomienda llevar el horno alatemperatura
que se desea para la coccion, antes de activar la produccién de vapor.

ATENCION: se recomienda no cocinar con vapor por encima de los 140 °C (284
°F); por encima de esta temperatura, se recomienda programar el mando al
maximo en el valor 2, para cocer con humidificacién.

9 INDICADOR LUMINOSO DE HUMIDIFICACION

Cuando este indicador luminoso estd encendido, significa que se esta introduciendo agua
en la camara de coccidn para producir vapor. Esto se produce independientemente de la
temperatura: el operador debera controlar que la temperatura sea adecuada para producir
vapor. Se recomienda cocer a vapor entre 60 °C (140 °F) y 140 °C (284 °F).

o MANDO DE REGULACION DE LA CHIMENEA

Este mando tiene 3 posiciones posibles.

[|1-> chimenea abierta.
[/]1 -> chimenea abierta al 50 %.

[-]1 -> chimenea cerrada.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

MANDO TEMPORIZADOR (SI ESTA INCLUIDO EN ESTE MODELO DE DISPOSITIVO DE
COCCION)

Este mando permite programar la duracién de la coccién que se desea en minutos, con una
duracién maxima de 120 minutos. Se puede regular del minimo al maximo girando hacia
la derecha; al contrario, para ir del maximo al minimo lo giraremos hacia la izquierda. La
posicién cero del mando correspondiente a 0 minutos, se sefiala con el iconoQ Se puede
variar la duracién del programa de coccion usando el mando temporizador durante la coccion.
La posicién del mando siempre indica el tiempo que falta para que termine el programa de
cocciéon. El mando temporizador girara automaticamente durante la coccion, para indicar
continuamente el tiempo que queda.

temporizador con un valor distinto de 0 minutos. Cuando durante la coccién
se programa de nuevo el mando en la posicion de 0 minutos, el programa de
coccidn se interrumpira.

i ATENCION: el horno inicia la coccién cuando se programa el mando del

Empezando por la posicion de 0 minutos, girando el mando a una posicién hacia la izquierda
y seleccionando el icono @, se activa la modalidad de coccion a tiempo indefinido: el horno
funciona sin parar, sin tiempo de ciclo de coccion programado, hasta que el operador termine
la coccion volviendo a colocar el mando en la posiciéon de 0 minutos. Se puede programar la
modalidad de coccion a tiempo indefinido incluso mientras el horno ya esta efectuando un
programa de coccion.

II. SECTOR DIGITAL

MANDOS DIGITALES (SI ESTAN INCLUIDOS EN ESTE MODELO DE DISPOSITIVO DE
COCCION)

BOTON ON/OFF

Para iniciar/interrumpir la coccién pulse este boton. Si la coccion no se esta efectuando y se
pulsa el botdn on/off, esta iniciara. Si el horno esta efectuando un ciclo de coccidn y se pulsa el
botdn on/off, el ciclo se interrumpira.

BOTONES +/-

Estos botones sirven para programar la duracion de una coccion a tiempo, o bien el valor de
temperatura para una coccién con sonda al corazon.

» COCCION A TIEMPO

El panel de mandos del horno mostrara la duracién del ciclo de coccion en horas y minutos. Por
ejemplo, el mensaje de la pantalla “02:15” indica una coccién que durara 2 horas y 15 minutos.

Al pulsar el boton + se aumentara el tiempo de coccién de un minuto; si se mantiene pulsado,
el tiempo aumentara mas rapido hasta un maximo de 24 horas.

Al pulsar el botdn - se disminuira el tiempo de coccion de un minuto; si se mantiene pulsado,
el tiempo disminuira con mayor velocidad.

NOTA: Después del encendido, y por lo tanto después de conectar el horno, en la pantalla
aparece el mensaje “00:01”, que significa que esta programada una coccién a tiempo,
que dura un minuto.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

Durante la coccién, la pantalla mostrara el tiempo que falta para que termine el ciclo de
coccién, con una cuenta atras que se actualizara cada minuto. Si se pulsa el botén + durante
la coccidn, se afadira un minuto al tiempo que debe transcurrir para que termine la coccioén.
Si se mantiene pulsado el botén + se afiadira tiempo aun mas rapido. Si se pulsa el boton -
durante la coccidn, se restarda un minuto al tiempo que debe transcurrir para que termine
la coccion. Si se mantiene pulsado el boton - se restara tiempo aln mas rapido. Cuando se
realizan modificaciones en el tiempo de coccidn, el horno emitira una sefial acustica y la
pantalla parpadeara 3 veces para confirmar que se ha aceptado la modificacion.

» COCCION A TIEMPO INDEFINIDO

En caso de que se intente programar una coccidon con una duracion inferior a un minuto,
0 en caso de que la pantalla muestre el mensaje “00:01" y si se pulse el botén -, se activa la
modalidad de coccién a tiempo indefinido y la pantalla mostrard el mensaje “Inf”. En esta
modalidad, el horno ejecutara el ciclo de coccion programado sin limites de tiempo hasta que
el operador termine la coccién pulsando el boton de ON/OFF. Durante la coccion, la pantalla
mostrara el mensaje “Inf".

También se puede habilitar la modalidad de coccién a tiempo indefinido mientras el horno
esta efectuando un ciclo de coccién, simplemente manteniendo pulsado el botdn - hasta que
aparezca en la pantalla el mensaje “Inf”. Si se pulsa el boton + mientras se esta ejecutando una
coccién a tiempo indefinido, se deshabilitard esta modalidad y se configurara una duracién
precisa para el programa de coccién.

» COCCION CON SONDA AL CORAZON

El panel de mandos del horno mostrara la temperatura de la sonda al corazén con la cual
se desea que se termine la coccidn (temperatura deseada). La temperatura que se desea
se visualiza llevando el valor numérico a una ‘c’ minuscula para los grados Centigrados, o a
una ‘F mayuscula para los grados Fahrenheit. Por ejemplo, el mensaje 75c¢” indica 75 grados
Centigrados. Para la conversién de grados Centigrados a Fahrenheit o viceversa, es necesaria
la intervencion de un técnico: se ruega contactar con el servicio clientes.

Pulsando el botén + se aumentara de un grado la temperatura que se desea; si se mantiene
pulsado, la temperatura que se desea aumentara con mayor rapidez hasta un maximo de 130
°C (266 °F).

Pulsando el botén - se disminuird de un grado la temperatura que se desea; si se mantiene
pulsado, la temperatura que se desea disminuira con mayor rapidez hasta un minimo de 0 °C
(32 °F).

NOTA: Después de encenderse, es decir después de haber conectado la tensién al horno,
si se ha seleccionado la modalidad de coccién con sonda al corazén, aparecera en la
pantalla el mensaje “30c” (86F), que significa que esta programada una coccién con sonda
al corazén que se interrumpira cuando la sonda mida una temperatura igual o superior
a 30 °C (86 °F).

Durante la coccion, la pantalla mostrara la temperatura medida por la sonda al corazén en
ese momento; superados los 10 seqgundos, mostrara la temperatura deseada durante unos
segundos (recordamos que este es el valor programado que al obtenerse, finalizara la coccion
cuando se haya alcanzado o sobrepasado). Si se pulsa el botén + durante la coccién, se afiadira
un grado a la temperatura que se desea. Si se mantiene pulsado el botdn +, se afladiran grados
aun mas rapido. Si se pulsa el botdn - durante la coccion, se restara un grado a la temperatura
gue se desea. Si se mantiene pulsado el botén -, se restaran grados aun mas rapido. Cuando
se realizan modificaciones a la temperatura que se desea, el horno emitira una sefial acustica
y la pantalla parpadeara 3 veces para confirmar que se ha aceptado la modificacion.
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INSTRUCCIONES PARA EL USUARIO

» COLOCACION DE LA SONDA AL CORAZON

La sonda al corazén mide la temperatura al “corazén” de
la comida durante la coccidn, es decir su punto de coccion
en el interior. El punto de mayor precisién de la medicion
es la punta de la sonda. La punta de la sonda al corazén se
introduce a fondo en el alimento que se debe cocer, hasta
que llegue al punto mas interno sin que se salga. Procure
no introducirla en puntos con mucha grasa o cerca del
hueso (la coccién podria finalizar antes de tiempo). Si los

v
I ! i . .
) I \/ alimentos no tienen mucho espesor, introduzca la sonda
/I' Z/\ de lado.
!

» SONDA AL CORAZON DURANTE EL PRECALENTAMIENTO Y LIMITES DE TEMPERATURA

La sonda al corazén esta programada para medir una temperatura minima de 30 °C bajo cero
(-22 °F) y una temperatura maxima de 130 °C (266 °F). Por encima de estos valores, el horno
emite una sefal de error en la pantalla “EE:EE". Si se precalienta mas de 130 °C (266 °F) con la
sonda al corazén colocada dentro de la cAmara de coccidon, cuando la sonda se introducirda en
el alimento que se debe cocinar, la pantalla mostrara el mensaje “EE:EE” hasta que la sonda
detecte una temperatura inferior a 130 °C (266 °F). Cuando la sonda al corazén vuelva a medir
una temperatura superior a 30 °C bajo cero (-22 °F) o inferior a 130 °C (266 °F), el horno dejara
de mostrar el mensaje “EE:EE" y volvera a indicar la temperatura medida por la sonda. Si al cabo
de 2 minutos desde que ha empezado la coccidn, la sonda al corazén no vuelve a medir una
temperatura entre 30 °C bajo cero (-22 °F) y 130 °C (266 °F), el horno emitira una sefial acustica
para avisar al usuario que puede haber una situacion con problemas y que el resultado de la
coccién puede que no esté garantizado.

ATENCION: La sonda al corazén interrumpe la coccién cuando alcanza la
temperatura que desea solo después de haber calentado, es decir, cuando
pasa de una temperatura medida mas baja a una mas alta y no debido a una
disminucion de la temperatura, es decir, cuando pasa de una temperatura
medida mas alta a una mas baja.

» FINALIZACION DE UN CICLO DE COCCION

Cuando termina la coccién porque ha transcurrido el tiempo que se ha programado o porque
se ha alcanzado la temperatura configurada para la sonda al corazén (temperatura deseada),
el horno emite una sefial acustica intermitente y la pantalla parpadea durante 10 segundos.
Cuando termine este tiempo, la sefial acustica se interrumpira, la pantalla dejara de parpadear
y mostrara el ultimo valor de tiempo o de temperatura programado por el usuario. Si se pulsa
un botén cualquiera antes de que terminen los 10 segundos, el horno terminara tanto la sefial
acustica como el parpadeo de la pantalla y mostrara al instante el ultimo valor de tiempo o
de temperatura programado por el usuario. En caso de que termine una coccién a tiempo, el
horno mostrara en la pantalla durante 10 seqgundos, el mensaje “00:00” de forma intermitente.
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G BOTON MODE

Este boton permite cambiar la modalidad de coccion. Después del encendido y por lo tanto,
después de haber conectado la tension al horno, se activa la modalidad coccién a tiempo. Si se
pulsa una vez el boton mode, se activa la coccién con sonda al corazén. Pulsando de nuevo el
botén mode, se regresa a la modalidad coccidn a tiempo. Solo es posible cambiar la modalidad
de coccidén si no se ha iniciado un ciclo de coccion. Si se pulsa el boton mode mientras se
ejecuta un ciclo de coccion, la pantalla visualizara el mensaje “EE:EE" y se producira una sefal
acustica.

@ ivpicADORES LumINOSOS MODE

Estos dosindicadores luminosos indican la modalidad de coccidn que estd activada. Elindicador
luminoso superior indica la modalidad de coccidon a tiempo, el inferior indica la modalidad de
coccién con sonda al corazén. Cuando se pulsa el botdn mode para cambiar la modalidad de
coccidn, los indicadores luminosos indican qué modalidad se ha seleccionado. Si se activa
la modalidad coccion a tiempo y se pulsa el botén mode, se apagara el indicador luminoso
superior que corresponde a la modalidad de coccién a tiempo y se encendera el indicador
luminoso inferior, que corresponde a la modalidad de coccién con sonda al corazén. Pulsando
de nuevo el botén mode, se apagara el indicador luminoso inferior que corresponde a la
modalidad de coccién con sonda al corazéon y se encendera el indicador luminoso superior,
qgue corresponde a la modalidad de coccién a tiempo.
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CONSIGLI PER L'UTILIZZATORE

I. CONSIGLI PER L'UTILIZZATORE

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

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

Pulire sempre gli accessori prima del loro utilizzo.

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

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

II. PRERISCALDAMENTO

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

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

III. UMIDIFICAZIONE E VAPORE

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

Si considera cottura a vapore quando la camera di cottura € completamente, o quasi, piena
di vapore, questo, a seconda della natura del cibo che si sta cucinando, si ottiene con valori
dell'apposita manopola sopra il 6. Per altri valori si considera una cottura con umidificazione,
cioé con presenza di umidita.
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Si considera cottura a vapore quando la camera di cottura € completamente, o quasi, piena di
vapore, quindi si dice che la camera di cottura € in saturazione di vapore. Situazioni diverse,
ovvero cotture con presenza di vapore ma in cuila camera non é satura di vapore, si definiscono
cotture con umidificazione. Visibilmente, la condizione di saturazione di vapore si nota dalla
presenza di goccioline di condensa sul vetro interno della porta. Quando la camera di cottura si
trova in saturazione di vapore, Iimmissione di ulteriore acqua non puo aumentare la quantita
di vapore, causando, quindi, perdite idriche ed energetiche.

In genere, le cotture a vapore si eseguono tra gli 80°C (176°F) e i 120°C (248°F). E ovviamente
possibile eseguire cotture a vapore al di fuori di questo intervallo di temperatura, consigliamo
pero di non eseguire cotture a vapore al di sotto dei 60°C (140°F) e sopra i 140°C (284°F).

ATTENZIONE: si consiglia di non eseguire cotture a vapore sopra i 140°C
(284°F), al di sopra di questa temperatura si consiglia di impostare
'apposita manopola al massimo sul valore 2 per eseguire una cottura
con umidificazione.
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I. PANNELLO COMANDI FORNO MECCANICO / DIGITALE
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II. SETTORE MANOPOLE

MANOPOLA MOTORE

Questa manopola presenta 3 posizioni possibili.

V1 -> velocita minima.
V2 -> velocita media.

V3 -> velocita massima.

MANOPOLA TERMOSTATO

Questa manopola consente di selezionare la temperatura di cottura desiderata, temperatura
massima 260°C (500°F). Regolabile dal minimo al massimo ruotando in senso orario, viceversa
dal massimo al minimo ruotando in senso antiorario.

SPIA TERMOSTATO

Questa spia e accesa quando la temperatura interna della camera di cottura é inferiore al valore
impostato sulla manopola termostato e quindi sono accesi gli elementi riscaldanti. Quando la
spiasispegnesignifica che lacameradicottura haraggiunto latemperaturaimpostata. Durante
un ciclo di cottura é possibile che la temperatura interna della camera di cottura scenda al di
sotto di quella impostata sulla manopola termostato, in tal caso si riaccenderanno gli elementi
riscaldanti per riportare la camera di cottura alla temperatura impostata, di conseguenza si
riaccendera anche la spia termostato.

MANOPOLA VAPORE

Questa manopola consente di attivare la funzione di umidificazione e generazione di vapore.
E regolabile dal minimo al massimo ruotando la manopola in senso orario, viceversa dal
massimo al minimo ruotando in senso antiorario.

Nel caso si desideri preriscaldare il forno prima della cottura si consiglia di portare il forno alla
temperatura desiderata per la cottura prima di attivare I'erogazione di vapore.

ATTENZIONE: si consiglia di non eseguire cotture a vapore sopra i 140°C (284°F),
al di sopra di questa temperatura si consiglia di impostare I'apposita manopola
al massimo sul valore 2 per eseguire una cottura con umidificazione.

SPIA UMIDIFICAZIONE

Quando questa spia & accesa significa che si sta immettendo acqua nella camera cottura
per ottenere vapore. Cid awviene indipendentemente dalla temperatura, l'operatore dovra
controllare che la temperatura sia adeguata per la generazione di vapore. Si consiglia di
eseguire la cottura a vapore tra i 60°C (140°F) e 140°C (284°F).

MANOPOLA REGOLAZIONE CAMINO

Questa manopola presenta 3 posizioni possibili.

[|]1-> camino aperto.
[/] -> camino aperto al 50%.

[-] -> camino chiuso.
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o MANOPOLA TIMER (SE PREVISTA DAL MODELLO DI DISPOSITIVO DI COTTURA)

Questa manopola consente di impostare la durata in minuti per la cottura desiderata, durata
massima 120 minuti. Regolabile dal minimo al massimo ruotando in senso orario, viceversa
dal massimo al minimo ruotando in senso antiorario. La posizione zero della manopola,
corrispondente a 0 minuti, & contrassegnata dall'iconaQ E possibile variare la durata del
programma di cottura agendo sulla manopola timer durante la cottura. La posizione della
manopola indica sempre il tempo mancante al termine del programma di cottura. La manopola
timer ruotera automaticamente durante la cottura per mostrare continuamente il tempo
rimanente.

del timer ad un valore diverso da 0 minuti. Nel momento in cui, durante una
cottura, si imposta nuovamente la manopola sulla posizione di 0 minuti, il
programma di cottura viene interrotto.

i ATTENZIONE: il forno avvia la cottura nel momento in cui siimposta la manopola

Partendo dalla posizione di 0 minuti, ruotando la manopola di una posizione in senso antiorario
e selezionando l'icona@, si attiva la modalita di cottura a tempo infinito: il forno eseguira
senza limiti di tempo il ciclo di cottura impostato finché l'operatore non terminera la cottura
riposizionando la manopola nella posizione o minuti. E possibile impostare la modalita di
cottura a tempo infinito anche mentre il forno sta esequendo un programma di cottura.

III. SETTORE DIGITALE

9 COMANDI DIGITALI (SE PREVISTI DAL MODELLO DI DISPOSITIVO DI COTTURA)

o PULSANTE ON/OFF

Per avviare/interrompere la cottura premere questo pulsante. Se la cottura non e in corso e si
preme il pulsante on/off, la cottura verra avviata. Se il forno sta esequendo un ciclo di cottura
e si preme il pulsante on/off, il ciclo verra interrotto.

Q) ruLsant +/-

Questi pulsanti servono per impostare la durata di una cottura a tempo oppure il valore di
temperatura per una cottura a sonda cuore.

» COTTURA ATEMPO

Il cruscotto del forno mostrera la durata del ciclo di cottura in ore e minuti. Per esempio, la
dicitura del display “02:15" indica una cottura della durata di 2 ore e 15 minuti.

Premendo il pulsante + si incrementa il tempo di cottura di un minuto, tenendolo premuto il
tempo aumentera piu velocemente fino ad un massimo di 24 ore.

Premendo il pulsante - si decrementa il tempo di cottura di un minuto, tenendolo premuto il
tempo diminuira piu velocemente.

NOTA: Dopo l'accensione, quindi dopo aver dato tensione al forno, sul display appare la
scritta “00:01”, che significa che € impostata una cottura a tempo di un minuto.
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Durante la cottura il display mostrera il tempo mancante al termine del ciclo di cottura, con un
conto alla rovescia che si aggiornera ogni minuto. Se si preme il pulsante + durante la cottura
si aggiungera un minuto al tempo che dovra trascorrere per il termine della cottura. Se si tiene
premuto il pulsante + si aggiungera tempo piu rapidamente. Se si preme il pulsante - durante
la cottura si togliera un minuto al tempo che dovra trascorrere per il termine della cottura. Se si
tiene premuto il pulsante - si togliera tempo piu rapidamente. Quando si esequono modifiche
al tempo di cottura, il forno produrra un segnale sonoro e fara lampeggiare 3 volte il display
per confermare che la modifica e stata accettata.

» COTTURA ATEMPO INFINITO

Nel caso in cui si cerchi di impostare una cottura con una durata inferiore a un minuto o nel
caso in cui il display mostri la dicitura “00:01"” e si prema il pulsante -, si attiva la modalita di
cottura a tempo infinito e il display mostrera la scritta “Inf”. In questa modalita il forno eseguira
senza limiti di tempo il ciclo di cottura impostato finché l'operatore non terminera la cottura
con il pulsante ON/OFF. Durante la cottura il display mostrera la scritta “Inf".

E possibile abilitare la modalita di cottura a tempo infinito anche mentre il forno sta esequendo
un ciclo di cottura semplicemente tenendo premuto il pulsante - finché sul display non verra
visualizzata la dicitura “Inf”. Se si preme il pulsante + durante l'esecuzione di una cottura a
tempo infinito, si disabilita questa modalita e si imposta una durata per il programma di
cottura.

» COTTURA CON SONDA CUORE

Il cruscotto del forno mostrera la temperatura della sonda cuore per cui si desidera venga
terminata la cottura (temperatura desiderata). La temperatura desiderata e visualizzata
riportando il valore numerico a una ‘c’ minuscola per i gradi Centigradi o una ‘F' maiuscola per
i gradi Fahrenheit. Per esempio, la dicitura “75c” indica 75 gradi Centigradi. Per la conversione
da gradi Centigradi a Fahrenheit o viceversa e necessario l'intervento di un tecnico, si prega di
contattare il servizio clienti.

Premendo il pulsante + si incrementera di un grado la temperatura desiderata, tenendolo
premuto la temperatura desiderata aumentera piu velocemente fino ad un massimo di 130°C
(266°F).

Premendo il pulsante - si decrementera di un grado la temperatura desiderata, tenendolo
premuto la temperatura desiderata diminuira piu velocemente fino ad un minimo di 0°C (32°F).

NOTA: Dopo l'accensione, quindi dopo aver dato tensione al forno, se si seleziona la
modalita di cottura con sonda cuore, sul display appare la scritta “30c” (86F), che significa
che & impostata una cottura con sonda cuore che si interrompera quando la sonda
misurera una temperatura uguale o superiore ai 30°C (86°F).

Durante la cottura il display mostrera la temperatura misurata dalla sonda cuore in quel
momento, inoltre ogni 10 secondi mostrera per alcuni secondi la temperatura desiderata
(ricordiamo che questa e il valore impostato per cui avra termine la cottura quando raggiunto o
superato). Se si preme il pulsante + durante la cottura si aggiungera un grado alla temperatura
desiderata. Se si tiene premuto il pulsante + si aggiungeranno gradi piu rapidamente. Se si
preme il pulsante - durante la cottura si togliera un grado alla temperatura desiderata. Se si
tiene premuto il pulsante - si toglieranno gradi pitu rapidamente. Quando si eseqguono modifiche
alla temperatura desiderata, il forno produrra un segnale sonoro e fara lampeggiare 3 volte il
display per confermare che la modifica e stata accettata.
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» POSIZIONAMENTO DELLA SONDA CUORE

La sonda cuore, durante tutta la cottura, misura la
temperatura al “cuore” del cibo, cioe al suo punto piu
interno. Il punto di maggiore precisione di misura é situato
sulla punta della sonda. La punta della sonda cuore va
inserita in profondita nel cibo da cuocere, fino ad arrivare
al punto piu interno dellalimento, senza fuoriuscire.
Prestare attenzione a non infilarla in punti molto grassi e
vicino alle ossa (la cottura potrebbe terminare in anticipo).
Se gli alimenti sono di ridotto spessore, inserire la sonda
parallelamente al piano di appoggio.

» SONDA CUORE DURANTE IL PRERISCALDAMENTO E LIMITI DI TEMPERATURA

La sonda cuore & impostata per misurare una temperatura minima di -30°C (-22°F) e una
temperatura massima di 130°C (266°F). Oltre questi valori il forno mostra un segnale di
errore sul display “EE:EE". Nel caso si esequa un preriscaldamento oltre i 130°C (266°F) con la
sonda cuore situata all'interno della camera di cottura, quando la sonda verra introdotta nella
pietanza da cucinare, il display mostrera la dicitura “EE:EE” finché la sonda non rilevera una
temperatura inferiore ai 130°C (266°F). Nel momento in cui la sonda cuore torna a rilevare
una temperatura superiore ai -30°C (-22°F) o inferiore ai 130°C (266°F) il forno smettera di
mostrare la dicitura “EE:EE” per tornare ad indicare la temperatura rilevata dalla sonda. Se
dopo 2 minuti dall'inizio della cottura la sonda cuore non torna a misurare una temperatura
compresa tra i -30°C (-22°F) e i 130°C (266°F) allora il forno produrra un segnale sonoro per
avvisare l'utilizzatore che potrebbe essere presente una situazione critica e il risultato di cottura
potrebbe non essere garantito.

ATTENZIONE: La sonda cuore interrompe la cottura quando raggiunge la
temperatura desiderata solo in seguito ad un riscaldamento, quindi quando
passa da una temperatura rilevata piu bassa ad una piu alta, e non in seguito
ad una discesa della temperatura, quindi quando passa da una temperatura
rilevata piu alta ad una piu bassa.

» TERMINE DI UN CICLO DI COTTURA

Quando la cottura termina perché esaurito il tempo impostato o perché raggiunta la
temperatura impostata per la sonda cuore (temperatura desiderata), il forno produce un
segnale sonoro intermittente e fa lampeggiare il display per 10 secondi. Al termine di questo
tempo il segnale sonoro verra interrotto, il display smettera di lampeggiare e mostrera l'ultimo
valore di tempo o temperatura impostato dall'utente. Se si preme un qualsiasi pulsante prima
del termine dei 10 secondi il forno terminera sia il segnale acustico che il lampeggio del display
e mostrera immediatamente 'ultimo valore di tempo o temperatura impostato dall'utente. Nel
caso termini una cottura a tempo, il forno mostrera per 10 secondi sul display lampeggiante
la dicitura “00:00".
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G PULSANTE MODE

Questo pulsante consente di cambiare modalita di cottura. Dopo l'accensione, quindi dopo
aver dato tensione al forno, é attivata la modalita cottura a tempo. Se si preme una volta il
pulsante mode si attiva la cottura a sonda cuore. Premendo nuovamente il pulsante mode si
torna alla modalita cottura a tempo. Cambiare modalita di cottura e possibile solo se non &
stato avviato un ciclo di cottura. Se si preme il pulsante mode durante 'esecuzione di un ciclo
di cottura il display visualizzera la dicitura “EE:EE” e verra prodotto un segnale acustico.

@) seie mooe

Queste due spie indicano la modalita di cottura attivata. La spia superiore indica la modalita
di cottura a tempo, quella inferiore la modalita di cottura con sonda cuore. Quando si preme
il pulsante mode per cambiare modalita di cottura le spie indicano quale modalita e stata
selezionata. Se & attiva la modalita cottura a tempo e si preme il pulsante mode, si spegnera
la spia superiore corrispondente alla modalita cottura a tempo e si accendera la spia inferiore
corrispondente alla modalita cottura con sonda cuore. Premendo nuovamente il pulsante
mode si spegnera la spia inferiore corrispondente alla modalita di cottura con sonda cuore e si
accendera la spia superiore corrispondente alla modalita di cottura a tempo.
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PEKOMEHAAUWW ANA NOJIb3OBATE/NA

I. PEKOMEHAALUW ANA NOJ/Ib3OBATE/A

B cnyyae npuroToBneHWs Ha peLleTke OCOBEHHO XMPHbIX 671104, TakMX Kak Xapkoe Wan
KYpPSITMHA, PEKOMEHZAYeTCs PacnonoXnTb Ha AHe KaMepbl MPUroTOBNEHWS eMKOCTb At cbopa
CTEKalLLEero BO BpeMsi MPUroTOBEHWS XKMpa.

B cnyuae npurotoBneHus 61104 B MOCyAe, HANONHEHHOM XUAKOCTbIO, HEOH6XOANMO NPOSBASATH
0CO6YH OCTOPOXKHOCTb, YUTOBbLI He Pa3NNTb XUAKOCTb Kak BO BPeMsi MPUroTOBNEHUS, TaK Y
npu N3BNeYEeHUN NOoCyabl U3 Neyn. Ecam neyb pacnonoxeHa Ha pacCToeYHOM LKady, cTone 13
HepykaBetoLLLeli CTanu UM Ha APYror neyu, He peKoOMeHAyeTCs CTaBUTb NOCYAy BblLLe YPOBHS,
Ha KOTOPOM MoJ/Ib30BaTe/lb MeeT BO3MOXHOCTb BUAETb, YTO HAXOAUTCS BHYTPU €MKOCTU, BO
n36exkaHvie ornacHoOCT OXOroB.

HeOGXOAVIMO BCerga ounwiatb KOMMeKTywuwme nepea nx Mcnojib3oBaHmem.

Ecnuv Bo BpeMsi NpUroToBAeHNst BO3HMKAET HEOH6XOAMMOCTb BbIMONHUTL Kakne-nmbo AencTBus
C COAEPXMMbIM MPOTUBHS WM peLleTKy, HeObXOAMMO OCTaBAATb ABepLy OTKPbITOM Kak
MOXHO MeHblLe BO M3bexaHue MoHWXeHNs TeMnepaTypbl BHYTPU KaMmepbl MPUrOTOBNEHNS
[0 YPOBHSI, CTaBALLLEro nNoj yrpo3y pesynbtat NpuroToBieHus.

BHVUMAHWE! PekomeHayeTcs OTKpbiBaTb ABepuy B ABe CcTagun. B
TeyeHne 4-5 ceK pAepXKaTb ABepuy NONYOTKpbITO (3-4 cm), 3aTem
OTKPbITb MOJIHOCTbI0. 3TO HY>XHO A1 TOro, YTO6bI Nap 1 Tena0 ne4ym He
BbI3BaJI 0)KOrOB WJIN HEMNPUATHbIX OLLYLLIEHWA.

II. NPEABAPUTE/IbHbIA HATPEB

YT06bl KOMNEHCMPOBAaTbL MOTEPIO Tena, BbI3BaHHYHO OTKPbITVEM ABepLbl, MPWY pa3MeLleHnmn
npoAyKTa B Neyb peKoMeHZAyeTcs BbIMOJIHUTL NpejBapuTesibHbI HarpeB He MeHee YeM Ha
30°C (86°F) BbliLe TeMnepaTypbl, NpesyCMOTPEHHOM A5 AaHHOr0 npoLecca NpUroToBieHNs.

B cnyvae npurotoBneHVs Ha napy pekoMeHZyeTcs BbIMONHUTb NpeABapuUTeNbHbI Harpes
neym BCyxyt (6e3 yBnaXXHeHMs WA napa) U YCTaHOBUTb 3Ha4YeHue BAAXHOCTM MUK napa
nocsie rnomeLLeHnsa NpoayKkTa B neyb. 3TO obecneunT 6onee 6bICTPLIA Harpes U MeHbLUWNIA
pacxoj BOAbl 1 SHeprnm

III. YBNAXXHEHWE U NAP

Hannuve napa wnn yBRaxHeHWs MOAXOAUT Ans 6osiee AeNNKATHOrO MPUroTOBNEHUS
Pas3NnYHbIX 604, KpoMe TOro, 3To NOAXOAUT ANS BbICTPOro pa3mMopaxXmMBaHWUS, Pa3orpeBa
6104, He AOMNyckasi MX BbICYLUMBAHWSA W 3aTBEpPAEBaHMA, a Takke ANa eCTeCTBEHHOro
06ecconMBaHua coneHbix NpoaykToB. CoyeTaHve GYHKLUMN YBAAXKHEHUS C TPAAULMOHHOM
dyHKLMen obecnevmBaeT rmbKOCTb UCMOb30BaHMSA CIKOHOMUEN SHEPTUN 1 BPEMEHU, a TakXKe
C COXpaHeHVeM MuTaTeNbHbIX CBOMCTB M BKYCOBbIX KayecTB MpoAykToB. [ap 1 BAaXxHOCTb
CO34at0TC MOCPEACTBOM BMPbICKMBAHWUS BOAbl Ha Kpblb4YaTKy, BoAa pPacnbliseTcs v npu
MPOXOXAEHUN Yepe3 HarpeBaTe/bHbI 31eMeHT npeBpaLlaeTcs B nap.

MpUroToBNEHNEM Ha Napy CYMTAETCS TaKoe NPUroToB/IEHME, MPY KOTOPOM BCS U NMOYUTY BCS
KamMepa NpuUroToB/IeHMs 3arnolHeHa NapoM. 3TOro MOXHO A06UTLCA B 3aBUCMMOCTM OT TUMA
NPUroTaBANBAEMOro NPoAyKTa Npu YCTaHOBKEe CneLmanbHOM pyykn Ha 3HaYeHus CBbllle 6.
Mpy ocTanbHbIX 3HAYEHUSAX MPUrOTOBEHNE CUMTAETCS MPUTOTOB/IEHVEM C YBNAXHEHWEM, TO
eCTb MPU HaINYNX BNAXKHOCTU.
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MpUroToBNEHNEM HaA Mapy CYMUTAeTCs Takoe MNPUroTOB/eHMEe, MPU KOTOPOM BCA WU
no4YTV BCS KamMepa MPUroTOB/IEHWs 3arosiIHeHa MapoM. B Takom c/iydae roBOpsiT, UTO
KaMepa MpUroToBeHMS HacbileHa napoM. B Apyrux cnyyasix, kKorga npurotosfieHune
OCYLLECTBASIETCS MPU HAaIMUMK Napa, HO Kamepa NPUroTOBNEHUSI HE HACbILLeHa NapoM, peyub
NAET O NMPUTroTOBNEHMN C yBNaxHeHMeM. O HACbILLEHHOCTM NapoM KaMepbl MPUrOTOBNEHNS
CBUAETeNbCTBYET HanuumMe kanenek KOHZeHcaTa Ha BHYTPEHHEeM cTekse ABepupbl. Koraa
KamMepa MPUroTOB/IEHNSI HacbILeHa MapoM, Mojaya AOMONHUTENIbHOM BOAbl He MOXeT
YBENVNUYMTbL KOIMYECTBO Napa, U, CnesoBaTelbHO, MPUBOANUT K 6ecnone3Hol TpaTe SHeprm 1
BOJbI.

B uenom, npurotosneHvie Ha napy ocyLiectenserca npv temnepatype o1 80°C (176°F) go120°C
(248°F). be3ycnoBHO, AOMYyCKaeTCA MPUroTOB/IEHVE Ha Napy v Npu Apyrnx TemnepaTypax, Ho
npwv 3TOM He peKoMeHAyeTcH yCcTaHaBnMBaTb TemnepaTypy Huxe 60°C (140°F) n Bbiwe 140°C
(284°F).

BHNWMAHWE! PekomeHpyeTcAa He BbINOJIHATL MNPUroTOoBJIEHUE Ha
napy npu temnepatype cBbiwe 140°C (284°F), npu npeBbILUEHUN 3TOU
TemMnepaTypbl peKOMeHAyeTcs YCTaHOBUTb CneuuaZibHyl Py4yKy Ha
MaKcuMasibHOe 3HayeHue 2, YTo6bl NPUroToB/IEHMNE BbIMONHANOCL C
yB/la)KHEeHneM.
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MHCTPYKLUWW NO 3KCNAYATALUNN

I. MEXAHNYECKAA/UNPPOBASA NAHEJIb YINPABJIEHNA

PYCCKUNW 6 LIB30121 - Rev 00/2019 - RU




MHCTPYKLUWW NO 3KCNAYATALUNN

II. MEXAHNYECKOE YNPABNTEHUE

0 KPYI/IASl PYYKA ABUFATESS

NmeroTcst 3 BO3MOXHbIE MONOXEHWS A5 3TOW PYUKM.
V1 -> MMHMMaNbHasA CKOPOCTh.

V2 -> cpefHAA CKOPOCTb.

V3 -> MmaKkcMMasibHasa CKOpPOCTb.

9 KPYI/IASl PYYKA TEPMOCTATA

OTa pyyka MNO3BONSAET BbIOPATb HYXHYH TemrepaTtypy MpUroTOBAEHUS, MaKCMMasbHas
Temnepatypa coctasnset 260°C (500°F). PerynnpoBka OoT MUHVMaNbLHOTO A0 MakKCMalbHOTo
3HaYeHUs OCyLLeCTBASETCA NOCPeACTBOM MOBOPOTA PYyUKM MO YacoOBOW CTpenke 1 HaobopoT,
OT MaKCMMaIbHOrO 10 MUHNMAa/IbHOrO - MPOTUB YacOBOW CTPEJIKU.

9 UHAWKATOP TEPMOCTATA

3TOT WHAWKATOP TFOPUT, KOrAa BHYTPEHHSs Temnepatypa Kamepbl MPUrOTOBAEHUSI HUXe
3HaYeHUs, 3a,aHHOr0 NPV MOMOLLM PYYKM TEPMOCTATA, @ 3HaYNT BK/IFOYEHbl HarpeBaTe/bHble
aneMeHTbl. Korga wHAMKATOP BbIK/OYAeTCs, 3TO O3HauyaeT, YTO TemrepaTypa B Kamepe
NPUroTOBNEHNS AOCTUIA 3aJaHHOTO 3HaYeHWs1. Bo BpeMs Lmkia NpuroToBaeHNs BHYTPEHHSS
TeMnepaTypa B Kamepe MPUroTOBEHVA MOXET OMyCTUTbCA HUVXe 3aAaHHOM nMpuv MOMOLLM
PYYKM TepMocTaTa, B 3TOM CJlyyae HarpeBaTe/lbHble 3/1eMeHTbl CHOBa BK/IHOYATCsi, YTOObI
[OBEeCTV TemnepaTypy B KamMepe NpuUroToBieHUs 40 3aZlaHHOr0 3HaueHus, CefoBaTesbHO,
CHOBA 3aropuTCcs MHAMKATOP TepMoCTaTa.

o KPYIJIAA PYYKA PErYJINPOBKU APA

3Ta py4ka No3BOSISET aKTUBUPOBATb GYHKLMIO YBNAXKHEHUS 1 FreHepaumn napa. PerynpoBka
OT MUHUMAJIbHOTO A0 MakCVMasbHOIO0 3HAYEeHUs1 OCYLLeCTBASETCA NMOCPesCcTBOM MOBOPOTA
PYYKM MO YACcOBOW CTpenke M HaobopoT, OT MAKCUMANbHOIO A0 MUHMMAAbHOIO - MPOTUB
4YaCOBOW CTPENKMU.

Ecnn TpebyeTcsa pasorpeTb neyb nepej HayasoM NPUroToBEHUS,, PEKOMEHAYETCS A0BeCTU
neyb A0 HY>XXHOM TeMnepaTypbl, Npexae YeM akTUBMpPOBaTb Nogadyy napa.

TemnepaTtype cBbiwe 140°C (284°F), npu npeBbILWLEHNN ITO TemMmnepaTypbl
peKkomMmeHAyeTCA yCTaHOBUTb CnelnaibHYy0 py4ykKy Ha MaKCuMasibHoe 3HaueHue
2, YTO6bI NPUroTOB/IEHUE BbINOJIHANOCH C YBIAXKHEHMNEM.

i BHNUMAHWE! PekomeHayeTc He BbIMOJIHATbL MPUroToB/IEHME Ha napy npu

o WHAVKATOP YBJIAXKHEHUS

Korga 3ToT MHAMKATOP ropwuT, 3TO O3Ha4YaeT, YToO B Kamepy NpUroToBAeHMA MojaeTcs BoAa
ANA CO3AaHVA Mapa. 3TO MPOUCXOANT He3aBUCMMO OT TemnepaTtypbl, onepaTtop AO/KEH
KOHTPO/NIMPOBATbL, YTO TeMnepaTypa NOAXOANT AN CO3AaHUS napa. [ns npuroToBieHUs Ha
napy pekomeHgyetca Temnepatypa ot 60°C (140°F) go 140°C (284°F).

0 KPYIJIAA PYYKA A4JiA PETY/INPOBKU AbIMOXO4A

NmeroTcst 3 BO3MOXHbIE MONOXEHWS A5 3TOW PYUKM.
[|]1-> AbIMOXOZ OTKPbIT.
[/]1 -> pabiMOxog OTKpbIT Ha 50%.

[-]1 -> AbIMOXOZ, 3aKpbIT.
PYyC
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KPYI/IASl PYYKA TAUMEPA (EC/IV IMPEAYCMOTPEHA HA ONPEAE/NIEHHOU

MOAEJ/IN NEYN)
JTa pydyka MO3BOASET YCTaHOBUTb MPOAOC/KUTENbHOCTL MPUrOTOBAEHUS B  MUHYTaX,

MakCuManbHoe 3HayeHwe coctaBnsieT 120 MUHYT. PerynMpoBka OT MWHMMaAbHOrO
A0  MaKCMMaNbHOrO 3HAYeHUs OCYLLeCTBASETCA MOCPEACTBOM MOBOPOTA Py4YKM MO
4YaCcoBOW CTpesike U HAaobopoT, OT MAKCUMANbHOrO A0 MWUHMMAaAbHOIO - MPOTVB YacOBOWA
CTpenku. Hyneeoe MnonoxeHve pyuyku, cootTeeTcTBytollee 0 MUH., 0603HaYeHO MKOHKOW ©
MPOAONXKNTENBHOCTL MPOrPaMMbl MOXHO U3MEHUTb MPY MOMOLLM PYyYKKN TaliMepa BO BpeMms
npuroToBneHus. NMonoxeHne pyykn Bcerga nokasbiBaeT BpeMsi, OCTaBLUEeCs A0 3aBepLUeHMs
nporpamMMbl NPUroToBneHUsl. Pyuka TaliMepa aBTOMaTU4Yeckn MoBOpayvMBaeTCs BO BpeMms
NPUroTOB/IEHUNS, HEMPEPbLIBHO NOKa3biBasi OCTaBLLEeCsi BpeMmsi.

BHUMAHWE! MNeub 3anyckaeT npuroTtoB/ieHMe B MOMEHT, Korjga pydka
ycTaHaB/IMBaeTCcA Ha 3HayeHue, oT/M4Hoe oT 0 MuH. Ecam Bo BpemsA
NMPUroToB/IEeHUA CHOBA YCTaHOBUTb PpPYyYKy Ha 0 MMUH.,, TOo nporpamMmma
NpUroToB/sIeHNA NpepbiBaeTca.

Ecim n3 nonoxeHuss 0 MWH. NMOBepHYTb PYy4uKy MPOTMB YacoBOM CTPeNKM Ha OfHY
nosvumio 1 Bui6paTb ukoHky @, akTnBMpyeTcs pexum npurotoBneHus HeonpeseneHHoV
NPOAO/IKNTENBHOCTU: Meyvb 6yAeT BbIMONHATL 3afaHHbIA LUK MNPUrOTOBNEHUs 6e3
BPEMEHHOro npejena Ao Tex nop, Noka ornepaTtop He 3aBepLUUT LKA NepeBoOjOM Pyyku B
nonoxeHune 0 MUH. PexrmM 6e3 BpeMeHHOro orpaHnyeHnst MOXHO YCTaHOBUTb 1 BO BpeMms
BbIMOJIHEH VS NPOrpPaMMbl MPUFOTOBEHUS.

III. UAPPOBOE YINPABJIEHUE

LLNDPPOBbLIE .VCT"’POI;'ICTBA YITIPABJIEHUA (ECJIN ITPEAYCMOTPEHbI HA
OINPEAE/IEHHOUW MOAEJIN IEYN)

KHOIKA BKJ1/BbIK/1

Ans 3aI'IyCKa/OCTaHOBKI/I NnpUroToBaeHMA HaXXaTb Ha 3Ty KHOTIKY. Ecnnm HaxaTb Ha KHOTKY BKN/
BbIKJ1, KOF4a HE BbIMOJIHAETCA NPUroToBsieHe, OHO 3anyCTUTCA. Ecnn HaxaTb Ha KHOTKY BKN/
BblKJ1, KOr4a BbIMOJTHAETCA NMPUTroToBIEHNE, LNKI 6y,qu npepBaH.

KHOIKWA +/-

DTN KHOMKWN canyXxaTt And yCTaHOBKU MPOAO/DKNTENNbHOCTb MPUITroTOBIEHNA U 3HaAYeHUA
TeMnepaTypbl 414 NPUroTtoBneHNA C TEPMOLLYTNMOM.

» MPUTOTOBMEHNE C YCTAHOBJ/IEHHBIM BPEMEHEM

Ha naHenn neyn otobpasnTcsa NPOAOKNTENbHOCTb LK/Ia IPUrOTOBAEHWSA B YacaxX M MUHYTaX.
Hanpumep, Hagnuce Ha ancnnee «02:15» 03HayvaeT, YTo NPOAO/IKNTENNbHOCTL MPUrOTOBNEHUS
coctaBnseTt 2 4aca n 15 MUHYT.

MNpn HaxaTnn Ha KHOMKY + Bpemsa MNpUroToBleHUA yBennmymsBaeTcd Ha 1 MWUHYTY, npu
yAEep>XXaHNM 3TON KHOMKW - yBeNMYMBaeTCs bbiCTpee MakCMMyM A0 24 4acoB.

Mpw HaXaTMM Ha KHOMKY - BPeMS NMPUroTOBIEHMA YMeHbLUIAeTcs Ha 1 MUHYTY, NPY yaep>KaHW
3TOW KHOMKW - yMeHbLLaeTcs bbicTpee.

NMPUMEYAHWE. MNMocne BKNYEHUSA, TO eCTb NPV nojaye 3/1eKTPponuTaHusA Ha neyb Ha
avcnnee nosBnseTca Hagnuchk «00:01», o3HayaroLLas, YTO YCTaAaHOBJ/IEHO NPUroToB/IeHUNEe
ANUNTENbHOCTbIO B 1 MUHYTY.
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Bo BpemMsi NpuroToBaeHVs Ha Aucrniee oTobpaxaeTcs BpeMs, ocTaBLUeecs 4O 3aBepLueHns
UMKNa MPUroToBNeHNs, 06paTHbIN cyeT OOHOBAAETCA eXeMUHYTHO. Ecam HaxaTb KHOMKy +
BO BpeMs LMK/Ia NPUroTOB/EHNS, TO BPeMs, OCTaBLUeecs A0 3aBepLUeHUs NPUroToBAEHMS,
YyBeNNUNTCAHAO4HY MUHYTY. ECnnyaep>kaTb HaXKaTom KHOMKY +, TO BpeMs byeTyBennymBaTbCa
6bicTpee. ECin HaXaTb Ha KHOMKY - BO BPeMs LKA NPUroTOBEHNS, TO Bpems, OCTaBLUeecs
[0 3aBepLleHNs NPUroTOBAEHUS, YMEHbLUNTCS Ha OAHY MUHYTY. Ecnum yaepxaTb HaxaTow
KHOMKY -, TO BpeMs byaeT yMeHbLUaTbCs bbicTpee. Mpy n3MeHeHU BpeMeHn NpUroToBaeHns
neyb NoAaeT 3BYKOBOW CUTHaN W Aucnner muraet 3 pasa B MOATBEPXAeHMEe BHeCeHHbIX
N3MEHEHWUN.

» MPUFOTOB/IEHWE HEOMPEAENEHHOW MPOAO/IKNTEIBHOCTU

Ecanm nonbiTaTbCa YCTaHOBUTL BPeMs MPUroTOBNEHUS MeHee O4HOW MWHYTbl WU ecnu
HaXaTb Ha KHOMKY - , KOrga Ha Aucrnniee oTtobpaxaetca Hagnucb «00:01», akTmBupyeTcs
peXVM NPUroToBNeHNA HeornpeeneHHOV NPOLO/MKNTENLHOCTY U Ha AUcriee OTob6paXkaeTcs
Haagnucb «Infs. B 3TOM pexume neyb 6yzeT BbIMNOAHATL 3afaHHbIA LUK MPUroTOBAEHNS
6e3 BpeMeHHbIX OrpaHMYeHnin JO Tex Nop, MOoKa onepaTtop He 3aBepLUNT NPUroToBeHne
HaxxaTneMm Ha kHonky BKJ1/BbIKJ/1. Bo BpeMsi NpUroToBAeHUs Ha Ancriee byaeT oTobpaxaTbcs

Haanncb «Infx»,
MOXHO aKTMBMPOBaTb PeXWM MNPUrOTOBAEHUS HeornpeaeneHHOW MNPOAOKUTENIbHOCTU B

TOM UMCie 1 KOrAa neYb YXKe BbINOAHSAET LUK NPUroToBAeHUs. Ana 3TOro Hy>XKHO yAepXaTb
HaXkaTol KHOMKY — MOKa Ha Aucrsiee He NosiBUTCA HagNucb «Inf». ECIn HaxaTb Ha KHOMKY +
BO BPeMsi BbINMOIHEHUS LKA NPUrOTOBNEHWS C HeonpeAeneHHOV NPOACIKNTENbHOCTLIO, TO
3TOT PeXMM BbIKJIKOUNTCSH U ANsi NPOrpaMMbl MPUrOTOBNEHUSI ByAeT YCTaHOBNEHO BpeMsi.

» NMPUTOTOBJIEHVME C TEPMOLLYTIOM

Ha naHenu neuym otobpasmTcs Temrnepatypa TepMoOLLyna, NPy KOTOPOM HYXXHO 3aBepLUnTb
npuUroToBaeHmne (HyXXHas TemnepaTtypa). HyxHas TemnepaTypa oTobpaxaeTcda B BuUAae
LMPpPOBOro 3HaUEeHNA CO CTPOUHOM BYKBOI «C» ANA rPasycoB Lienbcns nnv nponmcHom 6yksom
«F» ana rpagycos ®apeHreinTa. Hanpumep, Haagnncb «75c» o3HavaeT 75 rpagycos Lenbcus.
UTobbl nepeecTn rpagycbl Uenbcms B rpagycel ®apeHreiita 1 HaobopoT, Heo6XxoAnMO
BMeLLaTe/IbCTBO TEXHUYECKOro crneumnanncra, A1s Yero ciegyet obpallaTbCcs B CEPBUCHYHO
CNYXO6y.

Mpy HaxaTnM Ha KHOMKY + HyXHas TemrnepaTtypa yBeN4yMBaeTCd Ha OAUH rpagyc, npu
YAEPXaHUM 3TOM KHOMKK HyXHas TemnepaTypa yBenn4ymBaeTcs 6bicTpee BMIOTb A0
MakKcManbHoro 3HayeHusa 130°C (266°F).

MpU HaXaTNM Ha KHOMKY - HY>XXHasi TeMrepaTypa yMeHbLLAeTCs Ha OANH rpagyc, Npuv yaep>kaHnm
3TOV KHOMKW HYyXHas TemrepaTypa YMeHblLUuaeTcss 6bicTpee BrJIOTb A0 MWHUMAaIbHOroO
3HaueHuna 0°C (32°F).

NMPUMEYAHWE. MNMocne BKNOYEHUS, TO €CTb NPV nogave 3/1eKTPONMUTAHMNA Ha MNeyb,
ecnv BblI6paTb pe>XM NPpUroToBiIEHUA C TEPMOLLYNOM, Ha ANCIiee NOABUTCA HaANNCb
«30c» (86F), o3HauvaroLas, YTO YCTaHOBJ/IEHO NMPUroToBJ/IEHME C TePMOLLLYNoM, KoTopoe
npepBeTcs, KOraa wyn o6Hapy>XuT TemnepaTypy paBHyto unu Bbiwie 30°C (86°F).

Bo Bpems npurotToBneHns Ha gncniaee otobpaxaeTcs TemnepaTtypa, 3aMmepeHHasi TEpMOLLYNOM
B [aHHbII MOMeHT. Kpome TOro, kaxzaole 10 cekyHA Ha HeCKONbKO CeKyHZ OoTobpakaeTtcs
Hy>XHasi TemnepaTtypa (HanoMuHaem, YTO 3TO 3ajaHHOE 3HauyeHve, NpU AOCTUKEHUN WU
npeBbILEeHNN KOTOPOro NpUroToBieHne byaeT OCTaHOBAEHO). ECm HaXaTb Ha KHOMKY + BO
BpeMs MPUroToBAEHMS, TO HY>XHas TeMrnepaTypa YBeNNUNTCA Ha OAVH rpasyc. Ecav yaepxaTb
HaXaToW KHOMKY + , TO rpaAycbl 6yayT yBennumBaTbCa bbicTpee. ECiv HaxaTb Ha KHOMKY - BO
BpeMs NPUroTOBNEHUS, TO HY>KHas TeMrnepaTypa YMeHbLUMTCA Ha O4MH rpagyc. EcnmnyaepxaTb
HaXaToOM KHOMKY - , TO Fpagycbl 6yayT yMeHbLUaTbCA 6bicTpee. [py M3MEHEHUN HYXHOM
TemrnepaTypbl Neyb NogaeT 3BYKOBOW CUTHaN W AUCnnen muraet 3 pasa B NOATBEpPXAeHUe
BHECEHHbIX N3MEeHeHWIA.

LIB30121 - Rev 00/2019 - RU PYCCKWW

PYC




MHCTPYKLUWW NO 3KCNAYATALUNN

» NO3NUMNOHWUPOBAHWME TEPMOLLIYTIA

Tepmowlyn BO Bpemss MNPUroToBAeHMS  3amepsieT
TemrnepaTtypy B «CepAueBMHe» MpoAykTa, TO eCTb B
CaMOW BHYTPeHHeln Touke. Touka HanbosbLLe TOYHOCTH
n3MepeHus HaxoAnTCA Ha KoHue Lwyna. KoHew, Tepmoluyna
cnegyet BCTaBUTb B MYy6UHY NpUroTaBAVMBaeMoOro
NPoAYyKTa A0 AOCTUXEHWSA €ro CAMOM BHYTPEHHEV TOUKM, He
BbIXOAA N3 npoaykTa. CnejyeT feicTBOBaTb BHUMATENbHO,
4YTObbI HE BCTaBUTb €ro B MecTa, rae npucyTCcTByeT MHOMO
XMPa, a Takxe psAOM C KOCTbIO (MPUroTOB/IEHVE MOXET
3aKOHUYNTBLCA NpexXxaeBpeMeHHO). Ecan npoaykT wnmeet
Manyo TOALMHY, LWy cnejyeT BCTaBASATb MapasinenbHo
OMOPHON NOBEPXHOCTN.

» TEPMOLLYT BO BPEMA MNMPEABAPUTE/IbHOIO HATPEBA VI TEMIEPATYPHbIE
OrPAHUYEHWA

TepmoLlyn npurogeH AN W3MeHeHUs MUHMManbHOW Temnepatypbl -30°C (-22°F) wu
MakcMmanbHon TemnepaTypbl 130°C (266°F) Mpu BbixoAe 3a npegen 3TOro AmManasoHa Ha
ancnnee otobpaxaeTcs Haanucb owmnbkn «EE:EE». Ecnn BbINOAHUTL NpeABapuTeNbHbIN
Harpes cBbiwe 130°C (266°F) c TepMOLLYNOM, HAXOAALLVMCA BHYTPY KaMepbl MPUroTOBIEHUS,
KorAa Lyn 6yaeT BCTaB/eH B NPUroTaBAVBaeMblil MPOAYKT, Ha Ancriee 0TObpa3nTCa HaANnChb
«EE:EE» go Tex mop, noka wwyn He obHapyXuT Temnepatypy Huxe 130°C (266°F). B MomeHT,
KOrga Lyn cHOBa cuuTbIBaeT TeMnepatypy Bbiwe -30°C (-22°F) nnu Hmnxe 130°C (266°F) neub
npekpaTuT oTobpaxaTe HaANUCb «EE:EE» 1 cHOBa byfieT Noka3biBaTb TeMrepaTypy, CHUTAHHYHO
wyrnom. Ecnm yepes 2 MUHYTbI Nocie Haydasna MNPUroTOBNEHUS TEPMOLLYN He CYUTbIBaeT
TemMnepaTtypy B grnanasoHe o1 -30°C (-22°F) go 130°C (266°F), To neyb NoAacT 3ByKOBOW CUTHaN,
npeaynpexaas rnosib3oBaTtesnsi, YTO BO3MOXHO BO3HMKHOBEHVE KPUTUYECKOW CUTYyaumnmn 1 He
MOXeT ObITb rapaHTUPOBAH pe3y/ibTaT MPUroTOBAEHUS.

BHUMAHWE! Tepmolyiyn npepbiBaeT npoLecc MNpuUroTtoBleHUa, Koraa
AocTuraeTca HY>)XHass TemnepaTypa, HO TO/IbKO B pe3ynbTaTe npoLecca
Harpesa, TO eCTb KOrja ocyLlecTB/sieTCA nepexos ot 6onee HU3KoM K 6onee
BbICOKOW CUMTAHHOI TemmnepaType, a He Korga TemMnepaTypa onyckaeTcs
M ocyLlecTBASAeTCA nepexop oT 6osee BbICOKOW K 601ee HN3KOW CYMTaHHOW
TemnepaTtype

» 3ABEPLUEHWNE UMKNA NMPUTOTOB/IEHNA

Korga npurotosneHme 3aBepLuaeTca B pesy/nbraTe UCTeYeHUa 3aAaHHOro BpeMeHu Uanm ro
AOCTVXKEHNM 3aaHHOM TeMnepaTypbl ANA TepMoLlyna (Hy>KHas TemnepaTtypa), neyb nojgaet
NpPepbIBUCTBLIA 3BYKOBOW CUTHanM v Aucnaein muraeT B TeyeHue 10 cekyHA. o ncTteyeHnun
3TOro BpeMeHU 3ByKOBOW CUrHa OTKIOYaeTCs, AUCrien npekpawaet M1rate U oTobpaxaeT
nocnejHee 3ajjaHHoe MoJjib3oBaTesIeM 3HaueHne BpeMeHu Uam TemnepaTypbl. Ecam HaxaTb
Ha Ntobyro KHOMKY B TeyeHve 3TnX 10 cekyHJ, TO rneyb OTKIKUUT KakK 3ByKOBOW CUTrHas, TaK U
MUraHme ancriies, N HeMe/IeHHO MoKaXxeT nocnejHee 3aaHHoOeE MoJsib30BaTesieM 3HayeHme
BpeMeHun unu TemnepaTypbl. B cayyae 3aBeplueHVA MPUTOTOBAEHUSA C YCTAHOBJIEHHbLIM
BpeMeHeM Ha gucnnee neyu B TedeHne 10 cekyHa oTobpasnTca Hagnucb «00:00».
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G BbIEOP PEXUMA

3Ta KHOrMKa No3BoJiSieT N3MEHUTb PEXMM NMPUroToBneHWs. MNocae BKIOYEHUS, TO eCcTb Npu
nojaye 3/1eKTPONUTaHUS Ha Neyb, akTUBUPYETCS PEXUM MPUTOTOB/IEHUS C YCTaHOBNEHHbIM
BpemeHeM. Ecnu HaxaTb OAMH pa3 Ha KHOMKY pexuma, akTUBUPYEeTCs MPUroTOBEHUS C
TepmoLLyrnom. Mpy MOBTOPHOM HaXaTuMM Ha KHOMKY peXVMa CHOBa BK/IHOYAETCs pPexum
NPUrOTOB/IEHUSI C YCTAHOB/NEHHbIM BpeMeHeM. VI3MeHUTb pexuvM MpUroToBEHUs MOXHO,
TONIbKO €C/IN He 6biN 3anyLleH LUKA NPUroToBneHus. ECin HaxaTb Ha KHOMKY pexuma BO
BpPeMS BbIMOJIHEHWS LKA NPUroTOBAEHWS, TO Ha Aucniee oTobpasnTcs HaaNUcb «EE:EE» n
NPO3BYYUNT 3BYKOBOW CUTHA.

Q WHAVNKATOPbI PEXVMA

3T aBa MHANKATOPa MOKa3bIiBakOT aKTI/IBI/IPOBaHHbIVI pexnMm npumroToBsieHUA. BerHI/II7I
MHANKATOP YKa3blBa€T Ha PEXNMM MPUrotoBieHnNA C yCTaHOB/IEHHbIM BpeEMEHEM, a HUXKHWIA
- Ha pexuvMm npurotoBiaeHmnA C TEPMOLLYTOM. anI HaXXaTnn Ha KHOMKY peXnMa C Lesbho
M3MEHEHNA peXMMa NPUroToBaeHNA MHANKATOPbI NMOKa3bIBakOT, KaKom peXnm Bbl6paH. Ecnn
Ha>XaTb Ha KHOMKY peXWMa, Korga aktmuBmMpoBaH PeEXNM MpPpUrotoeaeHmAa ¢ yCtTaHOB/IEHHBIM
BpeMeHeM, BbIK/THOYNTCA BerHI/IVI MHANKATOP, yKa3bIBaI-OLL|,VIVI Ha pexXuvM npurotToBaeHmsa c
YCTaHOBJ/IEHHbIM BpeMeHeM, U BKTKOYUNTCA HUXKHWIA MHANKATODP, y|<a3b|Ba+ou.|,|/||7| Ha pexuvm
npmroToBneHMA C TEPMOLLLYTOM. |_|pVI MOBTOPHOM HaXaTuW Ha KHOMKY peXMa BbIKJTHOUYNTCA
HVKHW MHANKATOP, yKa3bIBaI'OLLLVII7I Ha PeXM NpuroToBaeHnA C TEpMOoLLyrnom, 1 BKJTOHYUTCA
BerHVIVI MHANKATOP, yKa3bIBaI-OLLI,I/II7I Ha pexXnm npmrotoBsieHNA CyCTaHOBJ/IEHHbIM BpEMEHEM.
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