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ESPANOL

Por favor, antes de utilizar su horno por primera vez, lea atentamente las instrucciones de
instalacion y mantenimiento incluidas en su horno.

Dependiendo del modelo, los accesorios incluidos en su horno pueden variar respecto
a los mostrados en las imagenes.

PORTUGUES

Antes de utilizar o forno pela primeira vez, leia atentamente as instrucdes de instalacéo e
manutencao fornecidas juntamente com o forno.

Dependendo do modelo, os acessorios fornecidos com o forno podem variar em relacéo
as imagens apresentadas.

ENGLISH

Before using your oven for the first time, please read the installation and maintenance
instructions provided with your oven carefully.

Depending on the model, the accessories provided with your oven may vary with respect
to those shown in the pictures.

FRANCAIS

E Avant d'utiliser votre four pour la premiere fois, lisez attentivement les instructions
d'installation et d'entretien fournies avec appareil.

Selon le modeéle, les accessoires fournis avec votre four peuvent différer de ceux affichés
sur les images.

DEUTSCH

Bevor Sie Ihren Ofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte die mitgelieferte
Installations- und Wartungsanleitung sorgfaltig durch.

Je nach Modell kann das mit lhrem Ofen gelieferte Zubehdr von den in den Abbildungen
dargestellten Teilen abweichen.

NEDERLANDS

Voordat u de oven voor de eerste keer in gebruik neemt, dient u de installatie- en
onderhoudsinstructies die worden meegeleverd zorgvuldig te lezen.

Afhankelijk van het model kunnen de accessoires die bij uw oven worden geleverd,
verschillen ten opzichte van de op de foto's getoonde accessoires.

EAAHNIKA

Mo ypnowononoeTe yia mpwtn $opd Tov Golpvo oag, Mapakaiolpe SlaBdacte
TIPOCEKTIKA TIG 0ONYIEC EYKATACTAONG KAI CLVTAPENONG TIOU TOV CUVOSEDOULV.

AVGAOYQ pE TO POVTEAO, TA AEECOLAP TIOL TIAPEXOVTAL Jadl e ToV GoVPVO Uropet va
Slapepouy arnod auTtd Tou SeiXVouV Ol EIKOVEG.

Guia de Uso



= tacién del SteakM

Su nuevo SteakMaster revoluciona la pre-
paracién de la carne con su exclusivo ca-
lentamiento especial en la parte superior del
horno. Las placas calefactoras ceramicas
(Steakgrill) especialmente desarrolladas por
Teka, irradian un fuerte calor sobre la carne
(hasta 700°C en la superficie de la placa). Esta
nueva funcién de caldeo intensivo, junto a la
parrilla especial SteakMaster de hierro fundi-
do, permiten un sellado adecuado y homogé-
neo de la carne en su parte externa, al tiempo
que se conserva en el interior todo su jugo,
aroma y textura.

El funcionamiento es eléctrico y con la puerta
del horno cerrada, asegurando que el intenso
calor del interior del horno no se libere hacia el
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

Cocinado con SteakMaster

nado con plena seguridad y comodidad en el
interior de su casa.

Ademas de asar un chuletén perfecto, con su
SteakMaster también podra preparar otros tipos
de corte de carne, pescado y también verduras.

El SteakMaster es un horno multifuncién de Ul-
tima generacion que permite hacer los cocina-
dos tradicionales de un horno convencional.

la limpieza se convierte en una labor comoda,
rapida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos quimicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo
el ciclo de Pirdlisis apropiado en funcién del
grado de suciedad del horno y una vez que
éste ha finalizado, es suficiente con pasar una
bayeta hUmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver funcion de limpieza).

FUNCIONES DEL HORNO

Ademas de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guia de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la
funcion SteakMaster.

MASTER®

En esta guia nos centraremos en explicarle y
darle consejos Utiles para cocinar con la fun-
cion SteakMaster y sacar el maximo rendimien-
to a su aparato.

PARA COCINAR CON LA FUNCION
SteakMaster

Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

Gire el mando izquierdo hasta que la funcion
([]) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.

Confirme la seleccion pulsando la tecla OK.

Se mostrara una pantalla de bienvenida a la
funcion y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecera 3 posibles modos de cocinado
SteakMaster:

o ATEMPERAR <=} Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta
las carnes llevandolas a la temperatura am-
biente y asi obtener los mejores resultados
en el cocinado, como lo hacen los Chefs pro-
fesionales.

e MANUAL =
nual.

. Para cocinar de forma ma-

e AUTO (ASISTENTE)E . El horno le ofrece
varios programas automaticos, los cuales le
guian paso a paso para ayudar a obtener el
resultado deseado en cada caso y en funcion
de la pieza a preparar.

GuadeUso 3
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MODO ATEMPERAR <=¢

Para unos resultados 6ptimos en el cocinado de
la carne es imprescindible que la carne esté a
temperatura ambiente. Esto supone sacar la car-
ne del frigorifico con varias horas de antelacion.

La funcion atemperar se utiliza para preparar
la carne antes de cocinarla. Tras 20 minutos a
40°C dentro del horno, la carne alcanza la tem-
peratura adecuada para ser cocinada y obtener
después los mejores resultados tanto en sabor
como en textura.

A ATENCION

Antes de usar la funcion atemperar,
conviene que la carne haya estado pre-
viamente a temperatura ambiente para
garantizar el mejor resultado. Evitar
atemperar sacando la carne directa-
mente del frigorifico.

Una vez en el menu SteakMaster, seleccione el
modo Atemperar girando el mando derecho y
pulse la tecla OK.

El horno le mostrara y pedira que introduzca la
carne. Una vez lo haya hecho pulse la tecla OK.

4  Guia de Uso

Una vez finalizado el proceso, el horno le pedira
sacar la carne, tras lo cual pulse la tecla OK
para finalizar la funcién y volver al menu princi-
pal SteakMaster.

MODO MANUAL €

Con el modo manual, usted podra dar la vuelta
a la carne cuando lo desee y sacarla del hor-
no cuando considere que esta a su gusto. En
este momento debe estar atento al tiempo de
coccion para evitar que el punto de la carne se
pase del deseado.

A ATENCION

Transcurridos los 33 minutos de funciona-
miento del horno con la funcion SteakMas-
ter, el horno se apagara automaticamente.

Una vez dentro del menu, seleccione el modo
Manual girando el mando derecho y pulse la
tecla OK.

A continuacion, el horno le preguntara, a modo
de recuerdo, si quiere usar el Modo Atemperar
para el alimento que quiere cocinar. Si su res-
puesta es YES, entonces el menu le llevara a
los pasos descritos en el modo anterior.




Tanto si ha realizado el atemperado en este
momento o con anterioridad el horno le ofrece-
ra la posibilidad de programar un avisador que
comenzara al iniciar el cocinado (tras el preca-
lentamiento del horno). Si su respuesta es YES,
accedera a la pantalla de seleccion de tiem-
po, donde usted podra seleccionar un tiempo
maximo de 5 minutos.

Una vez seleccionado el tiempo pulse la tecla
OK para confirmar la seleccion.

Seguidamente, se iniciara el proceso de pre-
calentamiento. Durante los 15 minutos del pre-
calentamiento las placas especiales del Steak-
Master alcanzan las condiciones perfectas para
realizar el cocinado.

A ATENCION

En esta funcion SteakMaster, se debe
cocinar con la parrilla especial coloca-
da en la altura que se indica.

————a

: Illlmllll -

A ATENCION

Es muy importante que el precalentamien-
to del horno se haga con la parrilla espe-
cial SteakMaster colocada en su interior.
Solo haciéndolo de esta forma podra te-
ner unos resultados 6ptimos del cocinado.

Consulte mas adelante la seccion “COMO
UTILIZAR LA PARRILLA SteakMaster

A ATENCION

No abra la puerta durante el proceso de
precalentamiento, para evitar pérdidas
innecesarias de calor.

Finalizado el precalentamiento, el horno le avi-
sara para que introduzca el alimento en el inte-
rior del horno.

Una vez introducido, pulse la tecla OK.

A partir de ese instante comenzara el cocina-
do y la cuenta atras del tiempo de aviso del fin
del proceso, en caso de haberlo programado.
Dispone de un total de 18 minutos para cocinar
todo lo que desee.

A PRECAUCION

Con la funcion SteakMaster, el proceso
de cocinado es muy rapido, por lo que le
recomendamos que no se aleje del horno
y esté atento/a en todo momento a la evo-
lucion y tiempo de cocinado, para obte-
ner unos resultados optimos. Si no presta
atencion al horno, corre el peligro de que
el alimento se queme o se pase del punto.

————

: Illlmllll -
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Finalizado el tiempo programado para el avisa-
dor, el horno emitird una sefal acustica indican-
dole que ya puede sacar el alimento del interior.

En ese momento puede decidir entre realizar
otro cocinado o por el contrario apagar el hor-
no. En ese caso pulse la tecla ON/OFF.

En el caso de continuar con el cocinado, debe
saber que cuando se alcancen menos de 2 mi-
nutos para alcanzar el tiempo total de 33 minu-
tos de funcionamiento, aparecera en la pantalla
un aviso de que su horno se va a apagar de
forma automatica.

Si se supera el tiempo maximo de funciona-
miento de 33 minutos, el horno se apagara.

gl IMPORTANTE

Si el horno se apaga de forma automa-
tica por exceder el tiempo maximo de
funcionamiento, para volver a utilizar
esta funcion, el horno le mostrara una
pantalla de reposo obligatorio de 15 mi-
nutos, durante el cual no podra hacer
uso del horno.

6 Guiade Uso

Transcurrido ese tiempo, el horno le
mostrara el menu principal para realizar
el cocinado que desee.

Si con la funcion SteakMaster, su cocinado fi-
naliza antes del limite de tiempo y usted quiere
volver a cocinar con alguna otra funciéon estan-
dar del horno, éste se lo permitira o no (mos-
trando la pantalla de enfriamiento) dependien-
do de la temperatura interior que posea.

MODO “AUTO” (ASISTENTE) E

El modo asistente le permite cocinar con unos
tiempos ya predefinidos, tras introducir algunos
parametros de tipo de alimento y tamafo. Las
distintas indicaciones en la pantalla le ayudaran
a obtener los resultados de cocinado deseados.

= gl IMPORTANTE

El Modo asistente, es una ayuda que el
horno le ofrece para obtener los resul-
tados deseados de cocinado y en base
al punto de la carne que quiera obtener.
No se trata de un robot de cocina que
gestiona todo de forma autonoma.

Una vez en el menu SteakMaster, seleccione
el modo “AUTO” (Asistente) girando el mando
derecho y pulse la tecla OK.

El modo Asistente le ofrece hasta 7 alimentos
diferentes para cocinar.



ESPESOR ACABADO DAR LA POSICION
?
DESCRIPCION LOGO AL PARRILLA REPETIR?
= S0 =) -
CARNES

POCO HECHO NO 0 sl

3cm HECHO sl 0 sl

MUY HECHO sI (2] NO

T-BONE POCO HECHO NO 0 sl
Chuletén % 4cm HECHO sl o S|
Porterhouse MUY HECHO sl (2} NO
Tomahawk POCO HECHO NO 0 sl
5cm HECHO sl a sl

MUY HECHO sl (2} NO

POCO HECHO NO 0 sl

ENTRECOTE 2cm HECHO NO o S|
Rib eye MUY HECHO NO (2] si
Rump steak POCO HECHO NO 0 S|
3cm HECHO sl 0 sl
MUY HECHO sI (2] NO

FILET MIGNON POCO HECHO NO 0 sl
Solomillo ternera 3cm HECHO NO 9 St
Turneds MUY HECHO sI (2} sI
Tenderloin POCO HECHO NO 0 S|
Chateaubriand 4cm HECHO Sl 9 sl
MUY HECHO si (2] NO

HECHO sl o sl

2cm
HAMBURGUER Q MUY HECHO sl @ S|
]
Hamburguesa Qo HECHO S| 0 sl
3cm

MUY HECHO si 9 NO

Guia de Uso
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ESPESOR ACABADO DAR LA POSICION
?
DESCRIPCION LOGO VUELTA? PARRILLA REPETIR?
= D | = | H
CARNES
POCO HECHO NO 0 sl

300 gr HECHO ] (2] sI
MAGRET MUY HECHO sl (2} sl
Magret de pato — POCO HECHO NO (1] sl

400 gr HECHO si (2} sl

MUY HECHO S| @ NO
PESCADOS
TATAKI = 3cm HECHO sl (1) sl
Atun (/[“.
Tuna L) 4cm HECHO sl (1) S1
SALMON 3cm HECHO sl (1] sl
Lachs /\/‘I'lll/
A
A 4cm HECHO si (1) si
Guia de Uso




Una vez elegido el alimento, girando el mando
derecho y pulsando la tecla OK, usted debera
indicar el espesor/tamano la pieza a cocinar.

El horno le ofrecera para cada alimento, dife-
rentes opciones en funcion del tipo. El espesor
de la pieza a cocinar debera estar en uno de los
rangos de espesor propuestos.

Tras seleccionar con el mando derecho y con-
firmar el espesor con la techa OK, el horno le
pedira el grado de acabado que usted desea
para su cocinado, poco hecho, al punto o
muy hecho. Debera seleccionarlo y confirmar-
lo pulsando la tecla OK.

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO

Finalmente, el horno le mostrara la forma de
como debe introducir la parrilla especial Steak-
Master dentro del horno.

A ATENCION

Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla
especial SteakMaster colocada en su
interior. Solo haciéndolo de esta forma
podra obtener unos resultados 6ptimos
del cocinado.

Posteriormente se iniciara el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando finalice este
proceso, la pantalla del horno le avisara y soli-
citara que introduzca el alimento en su interior.

A ATENCION

No abra la puerta durante el proceso de
precalentamiento, para evitar pérdidas
innecesarias de calor.

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la
tecla OK, el horno empezara el cocinado y la
pantalla mostrara el tiempo restante para la fi-
nalizacion del mismo.

GuadeUso 9



A PRECAUCION

Con la funcion SteakMaster, el proceso
de cocinado es muy rapido, por lo que le
recomendamos que no se aleje del horno
y esté atento/a en todo momento a la evo-
lucion y tiempo de cocinado, para obte-
ner unos resultados optimos. Si no presta
atencion al horno, corre el peligro de que
el alimento se queme o se pase del punto.

————a

i Illlmllll i

Si fuera necesario dar la vuelta a su cocinado,
una vez que se haya agotado el tiempo de co-
cinado de la primera cara, el horno le avisara
para que usted le dé la vuelta.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Cuando lo haya hecho y haya pulsado la tecla
OK, el horno continuara con el cocinado.

A PRECAUCION

Por favor tenga en cuenta que si no pul-
sa la tecla OK, después de darle la vuel-
ta al alimento, el horno NO calentara
por lo que no cocinara por la otra cara.

Una vez se alcance el final del cocinado, el hor-
no le avisara y le mostrara una pantalla de que ya
puede sacar el alimento del interior del horno. Pul-
sando la tecla OK, se detendra la alarma sonora.

Repeticidn de un cocinado asistido

Finalizado el cocinado y dependiendo del tipo
de alimento, el horno le preguntara si desea re-
petir el mismo cocinado.

4

i no

J YES

S

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

El cocinado a repetir sera con los mismos
parametros que usted ha seleccionado en el
cocinado inicial y siempre y cuando no rebase
el maximo de 33 minutos totales de funciona-
miento (incluido el precalentamiento).

Consejos para cocinar de forma optima con su

SteakMaster

COMO UTILIZAR LA PARRILLA ESPECIAL
SteakMaster

Para obtener un 6ptimo resultado, usted debe
cocinar con la parrilla SteakMaster que le su-
ministramos con el horno. La parrilla debe ser
precalentada siempre antes del asado junto
con el horno en vacio, para que alcance la tem-
peratura perfecta para el sellado del alimento.

10 Guia de Uso

La parrilla SteakMaster, esta preparada para
cocinar por ambos lados en base al espesor del
alimento que vaya a introducir. Se recomienda
colocar la parrilla en la posicién mostrada para
obtener un resultado éptimo.

Apoye la parrilla en las guias extraibles sumi-
nistradas con el horno, ya que le ayudaran a
introducir y sacar la parrilla con mayor facilidad.



Cuando introduzca el alimento en el horno
debe colocarlo directamente sobre la parrilla.
Esta viene con una marca central “T” que le
sirve para colocar el alimento en el punto mas
central. El disefio de la parrilla le permite iden-
tificar facilmente la superficie maxima utilizar, al
tener una altura diferente. Fuera de ese perime-
tro la funcion SeakMaster no es efectiva.

A ATENCION

Una mala colocacion del alimento sobre
la parrilla o si la parrilla no tiene una ele-
vada temperatura, puede provocar po-
bres resultados de su cocinado.

Cuando utilice la funcion SteakMaster, le re-
comendamos que coloque la bandeja esmal-
tada siempre en la posicion mas baja de los
soportes de bandejas del interior de su horno.
LLe ayudara a recoger caldos o jugos que se ge-
neren durante el cocinado, evitando manchar la
parte inferior de la cavidad.

Por favor, vierta un vaso de agua en la bandeja
inferior esmaltada para reducir la cantidad de
humo que se genera durante el cocinado.

A ATENCION

Nunca coloque la bandeja esmaltada
directamente debajo de la parrilla espe-
cial, ni tampoco la apoye directamente
en el suelo del horno.

CONSEJOS PARA EL OPTIMO COCINADO
CON LA FUNCION SteakMaster

e Recomendamos siempre “Atemperar” la car-
ne antes de proceder a su cocinado con esta
funcion. Silo hace de esta manera obtendra
unos resultados espectaculares.

Si usted desea un grado de acabado poco he-
cho, le aconsejamos cortes de gran espesor.

Por el contrario, si lo que desea es un acaba-
do muy hecho, nuestra recomendacion es que
los alimentos sean de poco espesor y/o muy
troceados para favorecer la absorcion de calor.

Es aconsejable dejar la carne en reposo unos
instantes antes de proceder al corte.

Dependiendo del tiempo de “reposo”, se
pueden obtener distintos tipos de acabado
(poco hecho, al punto, muy hecho), ya que
la carne continla el cocinado con la propia
temperatura alcanzada en su propio interior.

Cada vez que se abre la puerta del horno
las resistencias se desconectan automatica-
mente por seguridad. Por ello no conviene
dejar la puerta abierta durante demasiado
tiempo para introducir o voltear el alimento.

Al finalizar los 33 minutos de uso maximo de
la funcion SteakMaster, no se podra utilizar
ninguna otra funcién del horno durante 15
minutos (pantalla de reposo — enfriamiento).
Transcurrido ese tiempo, el horno estara dis-
ponible con total normalidad.

e Por las caracteristicas propias del proceso
de cocinado y sobre todo para alimentos
con mucha grasa, se puede generar bastan-
te humo durante el proceso. Es algo normal.
De todos modos, le aconsejamos que des-
pués de cocinar con la funcion SteakMaster,
proceda a realizarle un ciclo de limpieza por
pirdlisis para eliminar la acumulacion de gra-
sas en el interior de su horno.

Guiade Uso 11



A ATENCION RIESGO

DE LLAMAS

Una acumulacion excesiva de grasa en
el horno puede provocar la aparicion de
un excesivo humo e incluso llamas du-
rante el cocinado.

A ATENCION

Los resultados de cocinado que obten-
ga con su SteakMaster pueden variar
segun el tipo de red eléctrica que tenga
en su casa.

A PRECAUCION

Si con el paso del tiempo, usted detec-
tara algun tipo de desperfecto en las

placas calefactoras superiores, por fa-
vor no use el horno y avise al Servicio
Técnico.

A ATENCION

Recuerde limpiar el cristal de la puerta
del horno después de cada cocinado.

Si no lo hace, la grasa acumulada en el
cristal se quemara y luego sera muy di-
ficil eliminarla.

El ciclo de limpieza por pirdlisis es para
limpiar la cavidad del horno. No sirve-
para limpiar la puerta. Recuerde limpiar
la puerta del horno antes de hacer un
ciclo de limpieza por pirdlisis.

Para limpiar la parrilla SteakMaster, aconseja-
mos que le haga un proceso de calentamiento
con la funciéon SteakMaster manual (duracion
33 minutos) para carbonizar los restos de ali-
mentos que hayan quedado adheridos.

Posteriormente, estos restos se podran des-
prender de la parrilla, mientras ain esté calien-
te, empleando un cepillo o0 esponja metélica.

Al limpiar la parrila SteakMaster, obtendra
como beneficios:

1.- Bvitar la aparicion de ceniza y de restos car-
bonizados sobre el alimento.

2.- Mantener una superficie anti-adherente.
3.- Prolongar la vida de la parrilla SteakMaster.

4.- Ayudar a obtener mejores resultados de sus
cocinados.

Seleccién del o D el |

El modo demostracion le permitira navegar y
descubrir todas las funcionalidades de su hor-
no sin peligro ya que, en este modo el horno no
calentara. Mientras el modo Demo esté activo,
en la pantalla del horno siempre se mostrara la
palabra DEMO.

12 Guia de Uso

Para activar o desactivar el modo Demo, des-
de el menu principal del horno pulse simulta-
neamente los botones touch @ y g durante 3
segundos. Con el modo DEMO activo, podra
visualizar de forma permanente el mensaje
“DEMOQ” centrado en la zona inferior de la pan-
talla.



IMPORTANTE

—

z llllmllll -

POSICION INCORRECTA DE LA BANDEJA PROFUNDA POSICION CORRECTA DE LA BANDEJA PROFUNDA

—

i llllmllll :

q

Da

NO TOCAR EL INTERIOR DEL HORNO SIN PROTECCION UTILICE PROTECCION PARA EXTRAER BANDEJAS Y PARRILLAS
CUANDO ESTE CALIENTE

—

i Illlmllll

0:C

NO DEJAR EL HORNO DESATENDIDO CUANDO ESTE COCINANDO VIGILE EL HORNO DURANTE EL COCINADO

L ls) ©<>E
_<> Y
o ¢ °<+>:

- %o ‘o -

NO PERMITA QUE LA SUCIEDAD SE ACUMULE MANTENGA LIMPIO EL HORNO

GuiadeUso 13



Apresentamos o SteakMaster

O seu novo SteakMaster ira revolucionar a for-
ma como prepara carne, Com O Seu exclusivo
sistema de aguecimento na parte superior do
forno. As placas ceramicas de aquecimento,
especialmente concebidas pela Teka, irradi-
am um calor forte sobre a carne (até 700 °C
na superficie da placa). Esta nova fungédo de
aquecimento intensivo, juntamente com a
grelha especial SteakMaster em ferro fundido,
permite selar a carne de forma uniforme no
exterior e conservar 0s Sucos, aroma e textura
da carne no interior.

Funciona com energia elétrica e com a porta
do forno fechada, garantindo, assim, que o cal-
or intenso, dentro do forno, nao seja libertado

para o exterior, 0 que torna este método de
cozinhar em casa totalmente seguro e pratico.

Além de confecionar um bife T-Bone perfei-
to, também pode utilizar o SteakMaster para
preparar outros cortes de carne, peixe ou até
mesmo vegetais.

Gragas a funcéo de pirdlise do forno, a
limpeza torna-se numa tarefa rapida, simples
e confortavel, sem a necessidade de produ-
tos quimicos ou esforgos. Selecione o ciclo
de pirdlise apropriado, consoante o nivel de
sujidade do forno. Quando o ciclo terminar,
limpe a superficie com um pano humido para
remover vestigios de cinza.

FUNGOES DO FORNO

Além das funcdes de confecao tradicionais (ex-
plicadas no Manual do utilizador fornecido com
o forno), também pode cozinhar com a fungéo
SteakMaster.

MASTER®

Este guia visa explicar e dar dicas sobre como
cozinhar com a fungéo SteakMaster e tirar o
maximo proveito do seu equipamento.

COZINHAR COM A FUNGCAO
SteakMaster

Ligue o forno premindo o botédo ON/OFF (ligar/
desligar).

14 Manual do utilizador

Rode o comando do lado esquerdo até a
funcéo ([.2]) aparecer no centro do mostrador
no ecra.

Prima OK para confirmar.

E apresentada, no ecrd, uma mensagem de
boas-vindas a fungcéo. Apds alguns segundos,
0 ecra apresenta os trés modos de confecdo
possiveis do SteakMaster:

4o ()

e PREPARACAO DE TEMPERATURA <=}
Especialmente recomendado para a correta
preparagao de carne e para obter os mel-
hores resultados de confecéo, tal como os
chefs profissionais.

e MANUAL
manual.

. Para cozinhar em modo

« AUTOMATICO (ASSISTIDO)L : O forno
tem varios programas automaticos com indi-
cacdes detalhadas para o ajudar a obter os
resultados pretendidos para cada caso e de
acordo com o corte a ser preparado.



MODO DE PREPARAGAO DE TEMPER-

ATURA <

A funcdo de preparacéo de temperatura é uti-
lizada para preparar a carne antes de a cozinhar.
Apds 20 minutos no forno, a 40°C, a carne atinge
a temperatura certa para cozinhar e obter os mel-
hores resultados em termos de sabor e textura.

A AVISO

Antes de utilizar a funcao Preparacao
de temperatura, a carne deve estar a
temperatura ambiente durante algum
tempo, para obter melhores resulta-
dos. Evite utilizar o modo Preparacao
de temperatura para carne que foi
retirada diretamente do frigorifico.

Quando se encontra no menu SteakMaster
selecione 0 modo Preparacao de temperatura,
rodando 0 comando para o lado direito e prima
OK para confirmar.

l AUTO

MANUAL

O forno ira indicar-Ine para colocar a carne no
forno. Quando terminar, prima OK.

Quando o processo estiver concluido, o forno
ira indicar-lhe para retirar a carne. Depois, ne-

cessita de premir OK para terminar a funcao e
regressar a0 menu principal SteakMaster.

Modo MANUAL €

O modo Manual permite-lhe utilizar a funcéo
SteakMaster durante um periodo maximo de
33 minutos, incluindo o tempo necessario de
pré-aquecimento.

I\ aiso

O forno desligar-se-a automatica-
mente, apds 33 minutos, quando es-
tiver a funcionar com a funcao Steak-
Master.

Quando se encontrar no menu SteakMaster,
selecione 0 modo Manual rodando o comando
para o lado direito e prima OK para confirmar.

Em seguida, o forno ira perguntar-lhe se pre-
tende utilizar 0 modo Preparacdo de temper-
atura para confecionar os alimentos. Se a res-
posta for SIM, 0 menu ira guia-lo pelos passos
descritos acima.

Em ambos os casos, terda a opgao de definir
um alarme sonoro que comecga no inicio do
processo de confecdo (apds o pré-aqueci-
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mento do forno). Se a resposta for SIM, sera
direcionado para o ecra de selecdo de tempo
onde pode selecionar um periodo maximo de
5 minutos.

Apds selecionar o tempo, prima OK para con-
firmar.

O processo de pré-aquecimento comecara.
Durante os 15 minutos da funcao de pré-aquec-
imento, as placas especiais SteakMaster
atingem as condi¢cdes ideais para cozinhar.

A AVISO

Na funcdo SteakMaster devera ser
utilizada, para a confecao, a grel-
ha especial colocada a altura apre-
sentada.

————a

i Illlmllll i

A AVISO

E muito importante que a grelha
especial SteakMaster esteja colo-
cada no interior do forno durante a
funcao de pré-aquecimento. Esta é a
unica forma de garantir os melhores
resultados de confecdo. Consulte
abaixo a secdao “COMO UTILIZAR A
GRELHA ESPECIAL SteakMaster.”
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A AVISO

Nao abra a porta durante o processo
de pré-aquecimento, de modo a evi-
tar perdas desnecessarias de calor.

Quando a fungéo de pré-aquecimento estiver
concluida, o forno indicar-lhe-a que pode colo-
car 0s alimentos.

Apos inseri-los, prima OK.

A confegdo comega agora, assim como a
contagem decrescente, caso tenha definido o
alarme. Dispde de um total de 18 minutos para
cozinhar tudo o que necessitar.

A ATENGAO

O processo de confegcdo é muito
rapido quando utiliza a funcao Steak-
Master. Por isso, recomendamos que
permaneca perto do forno e que vi-
gie sempre o progresso e tempo de
confecao para garantir os melhores
resultados. Se nao vigiar o forno, ha
o risco de cozinhar demasiado ou de
queimar os alimentos.

————

i 111 I@I 111 i
Quando o tempo predefinido terminar, € emiti-

do um sinal sonoro que indica que pode retirar
0s alimentos do interior do forno.




Agora € o momento em que decide se pre-
tende continuar a cozinhar ou desligar o forno.
Para desligar, prima ON/OFF (ligar/desligar).

Se decidir continuar a cozinhar tenha em men-
tar que 2 minutos antes do tempo de confecao
total, de 33 minutos, sera apresentado um avi-
so a indicar que o forno se desligara automati-
camente.

Se for excedido o tempo de funcionamento
maximo de 33 minutos, o forno desligar-se-a.

IMPORTANTE

Se o forno se desligar automatica-
mente, porque o tempo de funciona-
mento maximo foi excedido, o forno
ira apresentar um ecra de repouso
obrigatorio durante 15 minutos e nao
podera utilizar o forno durante este
periodo.

Apos este periodo, o forno ira apre-
sentar o menu principal e podera
continuar a cozinhar o que pretender.

Se, enquanto estiver a utilizar a fungdo Steak-
Master, concluir a confegéo dentro do tempo
limite e, caso seja possivel, pretender continuar
a cozinhar com outra funcdo padrao, é apre-
sentado o ecra de arrefecimento, consoante a
temperatura interior do forno.

MODO “AUTOMATICO” (ASSISTIDO) [

O modo assistido permite-lhe cozinhar com
tempos predefinidos apds introduzir certos
parametros para o tipo e tamanho dos alimen-
tos. As instrucdes apresentadas no ecra ajuda-
lo-&d0 a obter os resultados de confecao pre-
tendidos.

IMPORTANTE

O modo Assistido é uma ajuda pro-
porcionada pelo forno para obter os
resultados de confecao pretendidos.
N&o é um robot de cozinha que manu-
seia tudo automaticamente.

Quando se encontrar no menu SteakMaster,
selecione o modo “AUTOMATICO” (Assistido)
rodando o comando para o lado direito e prima
OK para confirmar.

O modo Assistido apresenta até sete tipos
diferentes de alimentos para confecionar.
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ESPESSURA | ACABAMENTO | VIRAR? | POSICAO
- . DA GREL-
DESCRICAO | LOGOTIPO HA REPETIR?
<l | & |e=) | B
CARNE
MAL PASSADO NAO SIM
3cm MEDIO simM (1] SIM
BEM PASSADO sim (2] NAO
T-BONE MAL PASSADO NAO (1] SIM
Bife -
% 4cm MEDIO SIM (1] SIM
Porterhouse
Tomahawk BEM PASSADO SIM (2] NAO
MAL PASSADO NAO (1] SIM
5cm MEDIO siM (1] SIM
BEM PASSADO SIM (2] NAO
MAL PASSADO NAO (1] SImM
2cm MEDIO NAO (1] SIM
ENTRECOSTO -
BEM PASSADO NAO (2] SiM
Bife da vazia
) MAL PASSADO NAO (1] SIM
Bife da alcatra
3cm MEDIO SIM (1] SiM
BEM PASSADO SIM (2] NAO
MAL PASSADO NAO (1] SIM
FILET MIGNON 3cm MEDIO NAO (2] SIM
Lombo de vaca
BEM PASSADO SIM (2] SIM
Tournedo -
MAL PASSADO NAO (1] SIm
Lombo
Chateaubriand 4cm MEDIO SIM (2] SIM
BEM PASSADO simM (2] NAO
MEDIO sim (1] sIM
2cm
HAMBURGUER | A1 BEM PASSADO SIm (2] SIM
i [ ] -
Hambiirguer ) MEDIO SIM (1] SIM
3cm -
BEM PASSADO sim (2] NAO
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POSICAO
ESPESSURA | ACABAMENTO | VIRAR? | DAGREL- | REPETIR?
HA
=1 D |e= | B
CARNE
MAL PASSADO NAO (1] SIM
300 g MEDIO SIM (2] SIM
MAGRET . BEM PASSADO SIM (2] SIM
Magret de pato = MAL PASSADO NAO (1] SIM
400g MEDIO sIM (2] sIM
BEM PASSADO SIM (2] NAO
PEIXE
Atum TATAKI ff[:\") 3cm MEDIO sIM (1] sIM
Atum @ 4cm MEDIO simM (1] sIM
“aLwio //Illl 3cm MEDIO sIM (1] sImM
U 4cm MEDIO SIM (1] SIM

Apobs selecionar o tipo de alimento, rode o co-
mando do lado direito e prima OK. Agora, deve
selecionar a espessura/tamanho da pega a ser
confecionada.

O forno apresenta diferentes opgdes para cada
tipo de alimento. A espessura da peca a ser
confecionada deve estar dentro dos limites in-
dicados.

Apobs selecionar a espessura com 0 comando
do lado direito e de ter premido OK para con-
firmar, o forno ira pedir-lhe para indicar o tipo
de acabamento: mal passado, médio ou bem
passado. Selecione e prima OK para confirmar.

MAL PASSADO

MEDIO

BEM PASSADO

Por fim, o forno ira apresentar-lhe como deve
colocar a grelha especial SteakMaster no inte-
rior do forno.

Manual do utilizador
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A AVISO

E muito importante que a grelha es-
pecial SteakMaster esteja colocada
no interior do forno durante a funcéao
de pré-aquecimento. Esta é a unica
forma de garantir os melhores re-
sultados de confecao.

De seguida, o processo de pré-aquecimen-
to comegara, conforme descrito na secgéo
do modo manual. Quando o processo de
pré-aquecimento terminar, o ecra do forno ira
informa-lo e indicar para colocar os alimentos.

A AVISO

Nao abra a porta durante o processo
de pré-aquecimento, de modo a evi-
tar perdas desnecessarias de calor.

Apbs colocar os alimentos dentro do forno e
de ter premido OK, o forno comeca a cozedura
dos alimentos. O ecré ira apresentar o tempo
restante até o processo de confecéo estar con-
cluido.
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A ATENGAO

O processo de confegcdo é muito
rapido quando utiliza a funcao Steak-
Master. Por isso, recomendamos que
permaneca perto do forno e que vi-
gie sempre o progresso e tempo de
confecao, para garantir os melhores
resultados. Se nao vigiar o forno, ha
o risco de cozinhar demasiado ou de
queimar os alimentos.

————

i 111 I@I 111 i
Quando o tempo de confecdo para o primeiro

lado tiver terminado, o forno indicar-lhe-a para
virar os alimentos.

S

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Apos virar os alimentos e ter premido OK, o for-
no continua o processo de confegéo.

I\ rencio

Tenha em consideracao que se nao
pressionar OK, apds virar, o forno
NAO aquece, fazendo com que o out-
ro lado nao seja cozinhado.

Quando o processo de confecao terminar, o for-
no avisa-o e apresenta uma mensagem no ecra
a indicar que pode retirar os alimentos. Prima OK
para parar o alarme.




Repeticdo de confecao assistida.

Quando o processo estiver concluido e con-
soante o tipo de alimento, o forno pergun-
tar-lhe-a se pretende repetir o procedimento.

4

NO

¢YES

==

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

O procedimento de confecao pode ser repeti-
do, com 0s mesmo parametros selecionados
no procedimento de confecdo inicial, desde
que o periodo maximo de funcionamento de
33 minutos (incluindo o pré-aquecimento) ndo
seja excedido.

Sugestoes para 6timos resultados de confecao com o

SteakMaster

COMO UTILIZAR A GRELHA ESPECIAL
SteakMaster

Para 6timos resultados, deve cozinhar com a
grelha SteakMaster fornecida com o forno. A
grelha deve ser sempre pré-aquecida antes de
cozinhar com o forno vazio, de forma a atingir a
temperatura ideal para selar os alimentos.

A grelha SteakMaster esta concebida para coz-
inhar ambos os lados com base na espessura
dos alimentos a serem confecionados. A grelha
deve ser colocada na posicao apresentada de
forma a obter os melhores resultados.

Coloque a grelha nas guias telescopicas, amo-
viveis fornecidas com o forno, uma vez que es-
tas irdo ajuda-lo a introduzir e remover a grelha
mais facilmente.

Os alimentos devem ser colocados diretamente
na grelha quando sao colocados no forno. Esta
tem uma marca central em forma de “T” para o
ajudar a colocar os alimentos na posicao mais
central. O design da grelha permite-lhe identi-
ficar, com facilidade, a superficie maxima a ser
utilizada, uma vez que a altura é diferente. Fora
deste perimetro, a funcao SteakMaster ja ndo
¢ eficaz.

A AVISO

Se os alimentos nao forem coloca-
dos corretamente na grelha, ou se
a grelha nao estiver suficientemente
quente, os resultados da confecao
poderao ser insatisfatorios.

Quando utilizar a fungéo SteakMaster recomen-
damos que coloque sempre a bandeja esmal-
tada na 1?2 altura do forno. Isto ira ajudar a
recolher quaisquer sucos resultantes do pro-
cesso de confecdo e a evitar sujidade na parte
interior da cavidade do forno.

Verta um copo de agua na bandeja esmaltada
para reduzir a quantidade de fumo que se gera
durante o processo de confegéo.
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A AVISO

Nunca coloque a bandeja esmaltada
por baixo da grelha especial, nem o
coloque diretamente no fundo do for-
no.

SUGESTOES PARA oTIMOS RESUL~TA-
DOS DE CONFECAO COM A FUNCAO
SteakMaster

e Recomendamos que utilize sempre a “Prepa-
racdo de temperatura” em carnes antes de
iniciar o processo de confecdo com esta
fungéo. Se o fizer, os resultados serdo espe-
taculares.

e Se pretender um acabamento mal passado,
recomendamos que corte a carne ligeiramente
mais grossa.

e Por outro lado, se pretender um acabamen-
to bem passado, recomendamos que corte a
carne mais fina e/ou em pedacos mais peque-
nos para melhorar a absorgao de calor.

e A carne deve repousar durante uns minutos
antes de ser cortada.

e Consoante o tempo de “repouso”, seréo ob-
tidos acabamentos diferentes (mal passado,
médio, bem passado), uma vez que a carne
ira continuar a cozinhar com a temperatura
interna atingida.

e Sempre que a porta do forno é aberta, as
resisténcias da grelha desligam-se automati-
camente, por motivos de seguranca. Por
iss0, a porta ndo deve ser mantida aberta
por longos periodos de tempo quando colo-
car os alimentos dentro do forno ou quando
0S virar.

e Apds a utiizacdo do SteakMaster, por um
periodo maximo de 33 minutos, ndo sera
possivel utilizar qualquer outra fungédo du-
rante 15 minutos (ecra de repouso — arrefec-
imento). Apds este periodo, podera utilizar o
forno normalmente.

e Tendo em conta a natureza do processo de
confecdo e em especial com alimentos gor-
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dos, pode ser gerado bastante fumo durante
0 processo. Isto é normal. Em todo o caso,
recomendamos que, apoés utilizar a fungéo
SteakMaster, execute um ciclo de limpeza
pirolitica para remover quaisquer gorduras
acumuladas no interior do forno.

A AVISO

RISCO DE INCENDIO

O excesso de gordura acumulada
no interior do forno pode resultar no
aparecimento de excesso de fumo
ou até mesmo chamas durante o pro-
cesso de confecao.

I\ aiso

Os resultados obtidos com o seu
SteakMaster variam conforme o tipo
de alimentacao elétrica da sua casa.

I\ srencio

Se, passado algum tempo, observar
danos nas placas de aquecimento
superiores, nao utilize o forno e in-
forme o servico técnico.

A AVISO

Nao se esqueca de limpar o vidro da
porta do forno depois de cada coz-
inhado.

Caso contrario, a gordura acumu-
lada no vidro ficara queimada, tor-
nando-se extremamente dificil de
remover.

O ciclo de limpeza por pirdlise serve
para limpar a cavidade do forno. Con-
tudo, ndo se encarrega da limpeza
da porta. Nao se esqueca de limpar
a porta do forno antes de realizar um
ciclo de limpeza por pirdlise.



Para limpar a grelha SteakMaster, recomen-
damos que aquega o SteakMaster utilizando
a fungdo manual (durante 33 minutos) para
carbonizar restos de comida que possam ter
ficado agarrados.

De seguida, serd possivel remover esses
residuos da grelha, enquanto ainda estiver
quente, utilizando uma escova de arame.

As vantagens de limpar o seu SteakMaster séo
as seguintes:

1.- BEvita o surgimento de cinzas e restos de
comida queimada.

2.- Mantém uma superficie antiaderente.
3.- Prolonga a vida Util da grelha SteakMaster.

4.- Ajuda a obter melhores resultados de con-
fecao.

O modo de demonstracéo permitir-lhe-a ex-
plorar e descobrir todas as fungdes do seu for-
No Sem riscos uma vez que, quando esta neste
modo, o forno nao aquece. Quando 0 modo
de demonstracao esté ativo, a palavra DEMO é
apresentada no ecra do forno.

Para ligar ou desligar o modo de Demon-
stracdo, mantenha premidos os botbes tateis

e g do menu principal do forno simultane-
amente por 3 segundos. Quando o modo de
DEMONSTRAGAO esta ligado, é apresentada
permanentemente a mensagem “DEMO” na
parte inferior do centro do ecra.
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IMPORTANTE

———
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POSICAO INCORRETA DA BANDEJA PROFUNDA POSICAO CORRETA DA BANDEJA PROFUNDA

————a

i Illlmllll i

QL

D A

NAO TOQUE NO FORNO SEM PROTECAO ENQUANTO UTILIZE PROTECAO PARA REMOVER AS BANDEJAS E
ESTE ESTIVER QUENTE AS GRELHAS

———

i Illlmllll i

0:C

NAO DEIXE O FORNO SEM SUE’ERVISAO DURANTE MANTENHA-SE ATENTO AO FORNO DURANTE
A CONFECAO A CONFECAO

BN ©<>E
_® o_
oo &

&

0> © T

NAQ PFRMITA A ACLIMUII ACAD DF SLIIDADF MANTFNHA 0 FORNO | IMPO

24 Manual do utilizador



Introducing the SteakMaster

Your new SteakMaster will revolutionise the
way you prepare meat with its exclusive heat-
ing system in the upper part of the oven. The
ceramic heating plates, especially designed
by Teka, irradiate strong heat over the meat
(up to 700°C on the surface of the plate). This
new intensive heating function, together with
the special cast iron SteakMaster grill, permit a
good uniform seal of the meat on the outside,
allowing it to conserve its juices, aroma and
texture on the inside.

It is electrically-operated and works with the
oven door closed, thus ensuring that the in-
tense heat inside the oven is not released to
the outside, making this method of cooking at
home totally safe and convenient.

As well as producing the perfect T-bone steak,
you can use your SteakMaster to prepare oth-
er cuts of meat, fish and even vegetables.

Thanks to the oven’s pyrolysis function, clean-
ing becomes a fast, simple and comfortable
task, without the need for chemical products
or effort. Select the appropriate pyrolysis cy-
cle depending on how dirty the oven is. When
the cycle has finished, wipe the surfaces with
a damp cloth to remove any traces of ash (see
cleaning function).

OVEN FUNCTIONS

In addition to the traditional cooking functions
(explained in the User Manual supplied with the
oven), you can also cook with the SteakMaster
function.

STEAK%MASTER“’

By

This guide focuses on explaining and offering
tips on how to cook with the SteakMaster func-
tion and get the best our of your appliance.

TO COOK WITH THE SteakMaster
FUNCTION

Switch on the oven by pressing the ON/OFF
button.

Turn the left-hand control until the function
( ) appears in the centre of the dial on the
screen.

Press OK to confirm.

A welcome to the function screen is displayed.
After a few seconds the screen displays three
possible SteakMaster cooking modes:

40 ()2

e TEMPERATURE PREPARATION <¥:
Specially recommended for the correct
preparation of meat and for obtaining the
best cooking results, just like professional
chefs.

¢ MANUAL =
mode.

For cooking in manual

e AUTO (ASSISTED)E: The oven has sev-
eral automatic programmes with a step-by-
step guide to help you obtain the required
result in each case and according to the cut
to be prepared.
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40°C )z

TEMPERATURE PREPARATION MODE <=/

The temperature preparation function is used to
prepare the meat before cooking it. After 20 min-
utes at 40°C in the oven, the meat reaches the
right temperature for cooking and obtaining the
best results with regard to flavour and texture.

A WARNING

Before using the Temperature Prepa-
ration function, the meat should have
been left at room temperature for a
while for the best results. Avoid using
the Temperature Preparation mode
for meat which has been taken di-
rectly from the fridge.

Once in the SteakMaster menu, select the Tem-
perature Preparation mode by turning the con-
trol to the right and press OK to confirm.

MANUAL

The oven will ask you to insert the meat in the
oven. Once you have done this, press OK.

On completion of the process, the oven will ask
you to remove the meat, after which you need
to press OK to end the function and return to
the SteakMaster main menu.
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MANUAL v mode

Manual mode allows you to use the SteakMas-
ter function for a maximum of 33 minutes, in-
cluding the necessary preheating time.

A WARNING

When the oven has been operating
with the SteakMaster function for
33 minutes, the oven automatically
switches off.

Once in the SteakMaster menu, select the
Manual mode by turning the control to the right
and press OK to confirm.

Next, the oven will ask if you want to use the
Temperature Preparation Mode for the food to
be cooked. If the answer is YES, the menu will
take you through the steps described above.

In both cases, you will be offered the option to
set a buzzer alarm which begins at the start of
the cooking process (after the preheating of the
oven). If the answer is YES, you will be taken to
the time selection screen where you can select
a maximum time of 5 minutes.



After selecting the time, press OK to confirm.

The preheating process will start. During the 15
minutes of the preheating function, the special
SteakMaster plates reach the optimum condi-
tions for cooking.

A WARNING

In this SteakMaster function, the spe-
cial grill mounted at the height shown
should be used for cooking.

————a

i Illlmllll i

A WARNING

It is very important that the special
SteakMaster grill is mounted inside
the oven during the preheating func-
tion. This is the only way to guaran-
tee optimum cooking results. Please
see the section “HOW TO USE THE
SteakMaster GRILL” below.

A WARNING

Do not open the door during the pre-
heating process, to prevent unneces-
sary heat loss.

On completion of the preheating function, the
oven will tell you to insert the food inside the oven.

After inserting it, press OK.

Cooking starts now together with the count-
down if the warning buzzer has been set. You
have a total of 18 minutes to cook everything
you require.

A CAUTION

The cooking process is very fast
when you use the SteakMaster func-
tion. Therefore we recommend you
stay by the oven and monitor the pro-
gress and cooking time at all times to
guarantee the best results. If you do
not monitor the oven, there is a risk
of overcooking or burning.

————

i 111 I@I 111 i
D o,
When the preset time expires, an acoustic sig-

nal is heard, indicating that you can remove the
food from the interior.

Now is the time to decide whether to continue
cooking or to switch off the oven. To switch off,
press ON/OFF.

If you decide to continue cooking, you should
note that 2 minutes before the total cooking
time of 33 minutes, a warning will be displayed
indicating that the oven will automatically switch
off.
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If the maximum operating time of 33 minutes is

exceeded, the oven will switch off.

@El IMPORTANT

If the oven switches off automatical-
ly because the maximum operating
time has been exceeded, the oven
will display an obligatory rest screen
for 15 minutes, during which time you
cannot use the oven.

After this period, the oven will display
the main menu and you can continue
cooking as required.

If, while using the SteakMaster function, you
finish cooking within the time limit and wish to
continue cooking with another standard func-
tion, this may or may not be possible (the cool-
ing screen is displayed) depending on the inte-

rior temperature of the oven.
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“AUTO” (ASSISTED) MODE[

The assisted mode allows you to cook with pre-
defined times, after entering certain parameters
for the food type and size. The instructions dis-
played on the screen will help you to obtain the
required cooking results.

IMPORTANT

The Assisted mode is an aid offered by
the oven to obtain the required cooking
results. It is not a kitchen robot which
handles everything automatically.

Once in the SteakMaster menu, select the
“AUTO” (Assisted) mode by turning the right-
hand control and press OK to confirm.

The Assisted mode offers up to seven different
food types for cooking.



THICKNESS FINISH TURN GRILL
DESCRIPTION | LOGO OVER? | POSITION | pepeare
<! D |e= | B
MEAT
RARE NO YES
3cm MEDIUM YES (1] YES
WELL DONE YES (2] NO
T-BONE RARE NO (1] YES
4cm MEDIUM YES (1] YES
Porterhouse
Tomahawk WELL DONE YES (2] NO
RARE NO (1] YES
5cm MEDIUM YES (1] YES
WELL DONE YES (2] NO
RARE NO (1] YES
2cm MEDIUM NO (1] YES
ENTRECOTE
WELL DONE NO (2] YES
Rib eye
RARE NO (1] YES
Rump steak
3cm MEDIUM YES (1) YES
WELL DONE YES (2] NO
RARE NO (1] YES
FILET MIGNON 3cm MEDIUM NO (2] YES
Beef tenderloin
WELL DONE YES (2] YES
Tournedo
RARE NO YES
Tenderloin 0
Chateaubriand 4cm MEDIUM YES (2] YES
WELL DONE YES (2] NO
MEDIUM YES (1] YES
2cm
HAMBURGER £ WELL DONE YES 2] YES
D
Hamburger ) MEDIUM YES (1] YES
3cm
WELL DONE YES (2] NO
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THICKNESS FINISH TURN GRILL
DESCRIPTION LOGO OVER? POSITION REPEAT?
<[] D | | B
MEAT
RARE NO (1] YES
300 g MEDIUM YES (2] YES
MAGRET WELL DONE YES (2] YES
Duck magret Q RARE NO o YES
400 g MEDIUM YES (2] YES
WELL DONE YES (2] NO
FISH
Tuna TATAKI ff[:\") 3cm MEDIUM YES (1] YES
Tuna (’t':/ 4cm MEDIUM YES (1] YES
L ohe SALMON ((('{il/ 3cm MEDIUM YES (1] YES
4cm MEDIUM YES (1] YES

After selecting the food type, turn the right-hand
control and press OK. Now you should select
the thickness/size of the piece to be cooked.

RARE

For each food type the oven will offer differ- |\ =515 @

ent options. The thickness of the piece to be
cooked should be within the ranges proposed.

WELL DONE

After you have selected the thickness with the
right-hand control and pressed OK to confirm,
the oven will ask you for the finish you require:  Lastly, the oven will display how you should
rare, medium or well-done. Select and press insert the special SteakMaster grill inside the
OK to confirm. oven.
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A WARNING

It is very important that the special
SteakMaster grill is mounted inside
the oven during the preheating func-
tion. This is the only way to guaran-
tee optimum cooking results.

Next, the oven preheating process wills tart, as
described in the manual mode section. When
the preheating process ends, the oven screen
will advise you and ask you to insert the food
in the oven.

I\ vanne

Do not open the door during the pre-
heating process, to prevent unneces-
sary heat loss.

After inserting the food in the oven, and press-
ing OK, the oven starts to cook the food. The
screen will display the time remaining until the
end of the cooking process.

The cooking process is very fast
when you use the SteakMaster func-
tion. Therefore we recommend you
stay by the oven and monitor the pro-
gress and cooking time at all times to
guarantee the best results. If you do
not monitor the oven, there is a risk
of overcooking or burning.

————

i 111 I@I 111 i
D e, -
If it is necessary to turn the food over, when the

cooking time for the first side has ended, the
oven will advise you to turn the food over.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

After turning the food over and pressing OK,
the oven continues the cooking process.

A CAUTION

Please remember that if you do not
push OK, the oven will NOT heat up
and therefore the other side will not
be cooked.

On reaching the end of the cooking process, the
oven advises you and displays a screen show-
ing that you can remove the food from the oven.
Press OK to stop the buzzer.
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Repetition of assisted cooking

On completion of the procedure and depending
on the type of food, the oven will ask you if you
wish to repeat the procedure.

4

NO

¢YES

==

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

The cooking procedure will be repeated with
the same parameters as selected in the initial
cooking procedure, provided the 33 minute
maximum operating time (including the pre-
heating) has not been exceeded.

Tips for optimum cooking with the

SteakMaster

HOW TO USE THE SPECIAL SteakMaster
GRILL

For optimum results, you should cook with the
SteakMaster grill supplied with the oven. The
grill must always be preheated before cooking
with the oven empty, to reach the ideal temper-
ature for sealing the food.

The SteakMaster grill is designed for cooking
on both sides based on the thickness of the
food to be cooked. The grill should be placed
in the position shown to obtain the best results.

Rest the guide on the removable guides sup-
plied with the oven, as these will help you to
insert and remove the grill more easily.
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When the food is put inside the oven, it should
be placed directly on the grill. This has a central
“T”-shape mark to help you place the food in
the centremost position. The design of the grill
allows you to easily identify the maximum sur-
face to be used, as the height is different. Out-
side this perimeter, the SteakMaster function is
no longer effective.



A WARNING

If the food is not placed on the grill
correctly, or if the grill is not hot
enough, this could lead to poor cook-
ing results.

When using the SteakMaster function, we rec-
ommend that you always place the enamel tray
in the lowest position on the tray supports inside
the oven. This will help to collect any juices creat-
ed during the cooking process, and prevent the
inner part of the oven cavity from getting dirty.

Please pour a glass of water on the lower
enamel tray to reduce the amount of smoke
generated during the cooking process.

A WARNING

Never place the enamel tray below
the special grill, or rest it directly on
the floor of the oven.

TIPS FOR OPTIMUM COOKING RESULTS
WITH THE SteakMaster FUNCTION

e WWe recommend you always “Temperature
Prepare” the meat before starting to cook it
with this function. If you do so, the results will
be spectacular.

e |f you want a rare finish, we recommmend you
cut the meat slightly thicker.

e On the other hand, if you want a well-done
finish, we recommend you slice the meat fin-
er and/or in smaller pieces to improve heat
absorption.

e The meat should be left to rest for a few min-
utes before cutting.

e Depending on the “rest” time, different finish-
es (rare, medium, well-done) will be obtained,
as the meat will continue cooking with the
temperature reached in its core.

e Every time the oven door is opened, heating
resistors automatically switch off for safety
reasons. Therefore, the door should not be
kept open for too long when placing food in-
side the oven or turning it over.

e After a maximum of 33 minutes using the
SteakMaster function, it will not be possible
to use any other function for 15 minutes (rest
screen — cooling). After this period, the oven
will be available for use as normal.

e Given the nature of the cooking process and in
particular with fatty foods, quite a lot of smoke
may be generated during the process. This is
normal. In any case, we recommend that after
using the SteakMaster function, you run a py-
rolysis cleaning cycle to remove any fats which
have collected on the inside of the oven.

I\ vanne

RISK OF FIRE

Excess fat collected inside the oven
may result in the appearance of ex-
cessive smoke or even flames during
the cooking process.

I\ warne

The results obtained with your Steak-
Master will depend on the type of
electricity supply you have at home.

A CAUTION

If, after a time, you observe any
damage to the upper heating plates,
please refrain from using the oven,
and notify the Technical Service.

I\ varne

Remember to clean the glass of the
oven door after each cooking session.

If you do not, the accumulated grease
on the glass will burn and then it will
be very difficult to remove it.

The pyrolysis cleaning cycle is for
cleaning the oven cavity. It does not
clean the door. Remember to clean the
oven door before running a pyrolysis
cleaning cycle.
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Tios f i leaning of the SteakMast i

To clean the SteakMaster grill, we recom-
mend that you heat the SteakMaster using the
manual function (for 33 minutes) to carbo-
nize any food remains which have become
attached.

Then it will be possible to detach these remains
from the grill, while it is still hot, using a wire
brush or pad.

The benefits of cleaning your SteakMaster
are as follows:

1.- Prevents the appearance of ash and charred
remains on food.

2.- Maintains a non-stick surface.

3.- Extends the service life of the SteakMaster
grill.

4.- Helps to obtain better results in your
cooking.

Selecting the Oven Demomode

The demo mode will allow you to browse
through and discover all the functions of your
oven without risk as the oven does not heat up
in this mode. While the Demo mode is active,
the word DEMO is always displayed on the
oven screen.
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To switch the Demo mode on or off, from the
main menu of the oven, press and hold down
the touch buttons @ and 8 at the same time
for 3 seconds. When DEMO mode is on, the
message “DEMO” is displayed permanently in
the lower centre of the screen.



IMPORTANT

———

i Illlmllll i

POSITION OF DEEP TRAY INCORRECT POSITION OF DEEP TRAY CORRECT

———

i Illlmllll i

QC

DA

DO NOT TOUCH THE OVEN WITHOUT PROTECTION USE PROTECTION TO REMOVE TRAYS AND GRILLS
WHILE IT IS HOT

———

i Illlmllll i

0:C

DO NOT LEAVE THE OVEN UNATTENDED WHILE COOKING KEEP A CLOSE EYE ON THE OVEN DURING COOKING

ERR ) <> =
_ o -
<
o0 o <+> =
e o o -
DO NOT ALLOW DIRT TO BUILD UP KEEP THE OVEN CLEAN
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Présentation du SteakMaster

Votre nouveau SteakMaster va révolution-
ner votre fagon de préparer la viande grace
a son systeme de chauffage exclusif dans
la partie supérieure du four. Les plagues
chauffantes en céramique, spécialement
congues par Teka, irradient une forte chaleur
sur la viande (jusqu'a 700 °C a la surface de
la plague). Cette nouvelle fonction de chauf-
fage intensif, combinée au gril SteakMaster
spéciale en fonte, assure une bonne cuisson
uniforme de la viande a l'extérieur, lui per-
mettant de conserver ses jus, son arbme et
sa texture a l'intérieur.

Le SteakMaster a une commande électrique
et fonctionne avec la porte du four fermée,
assurant ainsi que la chaleur intense a l'inté-

rieur du four n'est pas relachée vers l'exté-
rieur, ce qui rend cette méthode de cuisson
a la maison totalement slre et pratique.

Outre pour un T-Bone steak parfait, vous
pouvez utiliser votre SteakMaster pour pré-
parer d'autres coupes de viande, de pois-
son et méme de légumes.

Grace a la fonction pyrolyse du four, le net-
toyage devient une tache rapide, simple et
confortable, sans produits chimiques ni ef-
fort. Sélectionner le cycle de pyrolyse ap-
proprié en fonction du degré de salissure du
four. Lorsque le cycle est terminé, essuyer
les surfaces avec un chiffon humide pour re-
tirer toutes les traces de cendres (se repor-
ter a la fonction de nettoyage).

FONCTIONS DU FOUR

Outre les fonctions de cuisson traditionnelles
(expliquées dans le manuel d'utilisation fourni
avec le four), vous pouvez également cuisi-
ner avec la fonction SteakMaster.

MASTER®

Le présent guide a pour objectif d'expliquer
et d'offrir des conseils sur la fagon de cuisi-
ner avec la fonction SteakMaster et de tirer la
quintessence de votre appareil.

POUR CUISINER AVEC LA FONCTION
SteakMaster

Mettre le four en service en appuyant sur le
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bouton ON/OFF (marche/arrét).

Tourner la commande gauche jusqu’a ce que
la fonction ( | %] ) apparaisse au centre du ca-
dran sur I'écran.

Appuyez sur OK pour confirmer.

Un message de bienvenue a I'écran de fonc-
tion s'affiche. Aprés quelques secondes,
I'écran affiche trois modes de cuisson pos-
sibles du SteakMaster :

e PREPARATION DE LA TEMPERATURE
SW Spécialement recommandée pour la
préparation correcte de la viande et pour
obtenir les meilleurs résultats de cuisson,
tout comme les chefs professionnels.

e MANUEL
manuel.

. Pour la cuisson en mode

o AUTO (ASSISTE) [ : Le four dispose de
plusieurs programmes automatiques avec
un guide pas a pas pour vous aider a obte-
nir le résultat souhaité dans chaque cas et
en fonction de la coupe a préparer.



MODE DE PREPARATION DE LA TEMPE-

RATURE <&

La fonction de préparation de la température
est utilisée pour préparer la viande avant de
la cuire. Apres 20 minutes a 40 °C dans le
four, la viande atteint la bonne température
pour la cuisson et obtient les meilleurs résul-
tats en termes de goUt et de texture.

A AVERTISSEMENT

Avant d'utiliser la fonction de prépara-
tion de la température, la viande doit
avoir été laissée a la température am-
biante pendant un certain temps pour
de meilleurs résultats. Evitez d'utiliser
le mode de préparation de la tempé-
rature pour la viande qui a été prise
directement dans le réfrigérateur.

Une fois dans le menu du SteakMaster, sé-
lectionnez le mode de préparation de la tem-
pérature en tournant la commande vers la
droite et appuyez sur OK pour confirmer.

MANUAL

Le four va demander d'insérer la viande dans
le four. Appuyez sur OK apres avoir effectué
cette opération.

Une fois le processus terminé, le four deman-
dera d'enlever la viande, a la suite de quoi
vous devrez appuyer sur OK pour terminer
la fonction et revenir au menu principal du
SteakMaster.

Mode <« MANUEL

Le mode manuel permet d'utiliser la fonction
SteakMaster pendant 33 minutes au maxi-
mum, incluant le temps de préchauffage né-
cessaire.

A AVERTISSEMENT

Apreés 33 minutes de fonctionnement
du four avec la fonction SteakMas-
ter, celui-ci se met automatiquement
hors service.

Une fois dans le menu du SteakMaster, sé-
lectionnez le mode manuel en tournant la
commande vers la droite et appuyez sur OK
pour confirmer.

Ensuite, le four demandera si vous voulez uti-
liser le mode de préparation de la tempéra-
ture pour les aliments a cuire. Si la réponse
est OUI, le menu vous guidera a travers les
étapes décrites ci-dessus.
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Dans les deux cas, vous disposerez de I'op-
tion de régler une alarme sonore qui se dé-
clenchera au début du processus de cuisson
(apres le préchauffage du four). Sila réponse
est OUI, vous serez dirigé vers I'écran de sé-
lection de temps ou vous pouvez choisir une
durée maximale de 5 minutes.

Aprés avoir sélectionné I'heure, appuyez sur
OK pour confirmer.

Le processus de préchauffage commence.
Pendant les 15 minutes de la fonction de pré-
chauffage, les plaques spéciales SteakMaster
atteignent les conditions optimales de cuisson.

A AVERTISSEMENT

Dans cette fonction SteakMaster, le
gril spécial monté a la hauteur indi-
quée doit étre utilisée pour la cuisson.

————a

i Illlmllll i

A AVERTISSEMENT

Il est trés important que le gril spé-
cial SteakMaster soit monté a l'inté-
rieur du four pendant la fonction de
préchauffage. C’est la seule facon
de garantir des résultats de cuisson
optimaux. Veuillez vous reporter a
la section « COMMENT UTILISER
LE GRIL SteakMaster » ci-dessous.
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A AVERTISSEMENT

N’ouvrez pas la porte pendant le pré-
chauffage, pour éviter une perte de
chaleur inutile.

Une fois la fonction de préchauffage termi-
née, le four demandera d'insérer les aliments
a l'intérieur du four.

Appuyez sur OK apres I'avoir inséré.

La cuisson commence maintenant en méme
temps que le compte a rebours si l'avertis-
seur sonore a été activé. Vous disposez d'un
total de 18 minutes pour cuire tout ce dont
VOus avez besoin.

A ATTENTION

Le processus de cuisson est trés ra-
pide lors de l'utilisation de la fonction
SteakMaster. C'est pourquoi nous
recommandons de rester prés du
four et de surveiller Pavancement et
le temps de cuisson a tous moments
pour garantir les meilleurs résultats.
Si vous ne surveillez pas le four, il y
a un risque de cuisson excessive ou
de brdlure.

————

: Illlmllll -
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A l'expiration du temps préréglé, un signal
acoustigue retentit, indiquant que vous pou-
vez retirer les aliments de l'intérieur.

Il est maintenant temps de décider de pour-
suivre la cuissons ou de mettre le four hors
service. Pour mettre hors service, appuyez
sur ON/OFF (marche/arrét).

Si vous décidez de poursuivre la cuisson, no-
tez que 2 minutes avant le temps de cuisson
total de 33 minutes, un avertissement sera
affiché informant que le four se met automati-
quement hors service.

Lorsque la durée de fonctionnement maxi-
male de 33 minutes est dépassée, le four se
met hors service.

IMPORTANT

Si le four se met automatiquement
hors service parce que la durée de
fonctionnement maximale a été dé-
passée, le four affiche un écran de
repos obligatoire pendant 15 mi-
nutes, pendant lesquelles vous ne
pouvez pas utiliser le four.

Apres cette période, le four affichera le
menu principal et vous pourrez pour-
suivre la cuisson selon vos besoins.

Si, au cours de ['utilisation de la fonction
SteakMaster, vous terminez la cuisson avant
la limite temporelle et que vous souhaitez
poursuivre la cuisson avec une autre fonc-
tion standard, cela peut étre possible ou non
(I'écran de refroidissement s'affiche) suivant
la température intérieure du four.

MODE « AUTO » (ASSISTE) [

Le mode assisté vous permet de cuisiner
avec des durées prédéfinies, apres la saisie
de certains parametres pour le type et la taille
des aliments. Les instructions affichées sur
'écran aideront a atteindre les résultats de
cuisson requis.

IMPORTANT

Le mode Assisté est une aide offerte
par le four pour obtenir les résultats
de cuisson requis. Il ne s’agit pas d’un
robot de cuisine qui gére tout automa-
tiquement.

Une fois dans le menu du SteakMaster, sé-
lectionnez le mode « AUTO » (assisté) en
tournant la commande vers la droite et ap-
puyez sur OK pour confirmer.

Le mode assisté offre jusqu'a sept types d'ali-
ments différents pour cuisiner.
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EPAISSEUR FINITION DEBIT? POSITION
DESCRIPTION LOGO DUGRIL | pepgTER?
<1 9 |e<) | H
VIANDE
SAIGNANT NON oul
3cm A POINT oul 0 oul
BIEN CUIT oul (2] NON
T-BONE SAIGNANT NON (1) oul
Steak R
% 4cm A POINT oul (1] oul
Aloyau
Tomahawk BIEN CUIT oul (2] NON
SAIGNANT NON (1] oul
5cm A POINT oul (1] oul
BIEN CUIT oul (2] NON
SAIGNANT NON (1] oul
2cm A POINT NON (1] oul
ENTRECOTE
BIEN CUIT NON (2] oul
Faut filet
SAIGNANT NON 0 oul
Rumsteck
3cm A POINT oul 0 oul
BIEN CUIT oul (2] NON
SAIGNANT NON (1] oul
FILET MIGNON 3cm A POINT NON (2] oul
Filet de beeuf
BIEN CUIT oul (2] oul
Tournedos
. SAIGNANT NON (1] oul
Filet
Chateaubriand 4cm A POINT oul (2] oul
BIEN CUIT oul (2] NON
A POINT oul (1) oul
2cm
HAMBURGER Q BIEN CUIT oul 9 oul
D N
Hamburger NV A POINT oul (1] oul
3cm
BIEN CUIT oul (2] NON
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EPAISSEUR FINITION DEBIT? Plg’usg;‘?i“ REPETER?
<! <D |e< | H
VIANDE
SAIGNANT NON (1) oul
300 g A POINT oul (2] oul
MAGRET BIEN CUIT oul (2] oul
g?gﬁ de = SAIGNANT NON (1] oul
400 g A POINT oul (2] oul
BIEN CUIT oul (2] NON
POISSON
Thon TATAKI ff[:\") 3cm A POINT oul (1] oul
Thon (’t':/ 4cm A POINT oul (1] oul
) 3cm A POINT oul (1] oul
SAUMON (‘/"{il/ -
4cm A POINT oul (1) oul

Apres avoir choisi le type d’aliment, tournez la
commande droite et appuyez sur OK. Mainte-
nant, vous pouvez sélectionner I'épaisseur/la
taille de la piece a cuisiner.

Le four offre des options différentes pour
chaque type d’aliment. L’épaisseur de la
piece a cuire devrait se trouver au sein des
limites proposées.

Aprés avoir sélectionné I'épaisseur avec la
commande droite et appuyé sur OK pour
confirmer, le four demandera la finition re-
quise : saignant, a point ou bien cuit. Effec-
tuez votre sélection et appuyez sur OK pour

confirmer.

SAIGNANT

A POINT

BIEN CUIT

Finalement, le fous va afficher comment vous
devez insérer le gril SteakMaster spécial au
sein du four.
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A AVERTISSEMENT

Il est trés important que le gril spé-
cial SteakMaster soit monté a l'inté-
rieur du four pendant la fonction de
préchauffage. C'est la seule fagon de
garantir des résultats de cuisson op-
timaux.

Ensuite, la procédure de préchauffage du
four démarrera de la maniére décrite dans le
chapitre de mode manuel. Lorsque la procé-
dure de préchauffage est terminée, I'écran
du four vous conseillera et vous demandera
d’insérer les aliments dans le four.

A AVERTISSEMENT

N’ouvrez pas la porte pendant le pré-
chauffage, pour éviter une perte de
chaleur inutile.

Apres avoir inséré les aliments dans le four
et appuyé sur OK, le four commence a cuire
les aliments. L'écran affiche le temps restant
jusgu'a la fin de la cuisson.
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A ATTENTION

Le processus de cuisson est trés ra-
pide lors de I'utilisation de la fonction
SteakMaster. C'est pourquoi nous
recommandons de rester prés du
four et de surveiller Pavancement et
le temps de cuisson a tous moments
pour garantir les meilleurs résultats.
Si vous ne surveillez pas le four, il y
a un risque de cuisson excessive ou
de brilure.

————

: 111 |®| 111 :
- \ ' 4 -
NOX
S'il est nécessaire de retourner les aliments,
lorsque le temps de cuisson du premier coté

est terminé, le four vous conseillera de retour-
ner les aliments.

=

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Apres avoir retourné les aliments et appuyé sur
OK, le four continue le processus de cuisson.

A ATTENTION

N’oubliez pas que si vous n’appuyez
pas sur OK, le four ne chauffera PAS
et donc I'autre coté ne sera pas cuit.

Une fois le processus de cuisson terming, le four
vous conseille et indique sur I'écran que vous
pouvez retirer les aliments du four. Appuyez sur
OK pour arréter I'alarme.



Répétition de la cuisson assistée

Une fois la procédure terminée et selon le
type d'aliment, le four vous demandera si
vous souhaitez la répéter.

4

NO

¢YES

==

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

La procédure de cuisson sera répétée avec
les mémes parameétres que ceux sélection-
nés lors de la procédure initiale, a condition
de ne pas dépasser la durée maximale de
fonctionnement de 33 minutes (préchauffage
inclus).

. . : timal le SteakMast

COMMENT UTIL!SER LE GRIL
SteakMaster SPECIAL

Pour des résultats optimaux, vous devriez
cuisiner avec le gril SteakMaster fourni avec
le four. Le gril doit toujours étre préchauffé
avant la cuisson avec le four vide, afin d'at-
teindre la température idéale pour la cuisson
des aliments.

Le gril SteakMaster est congu pour la cuis-
son des deux cotés selon I'épaisseur des ali-
ments a cuire. Le gril doit étre placé dans la
position présentée pour obtenir les meilleurs
résultats.

Posez le guide sur les guides amovibles four-
nis avec le four, ceux-ci vous aideront a inseé-
rer et a retirer le gril plus facilement.

Placez les aliments directement sur le gril en
les mettant dans le four. Le gril possede un
repere central en forme de « T » pour vous
aider a placer les aliments dans la position
la plus centrée. La conception du gril vous
permet d'identifier facilement la surface maxi-
male a utiliser, car la hauteur est différente.
En dehors de ce périmetre, la fonction Steak-
Master n'est plus efficace.

A AVERTISSEMENT

Si les aliments ne sont pas placés
correctement sur le gril ou si le gril
n'est pas assez chaud, les résul-
tats de cuisson pourraient étre mé-
diocres.

Lors de I'utilisation de la fonction SteakMas-
ter, nous recommandons de toujours placer
le plateau en émail dans la position la plus
basse sur les supports de plateau a l'intérieur
du four. Cela aidera a recueillir les jus créés
pendant la cuisson et éviter 'encrassement
de la partie interne de la cavité du four.

Versez un verre d’eau sur la plague en émail
inférieure pour réduire la quantité de fumée
générée pendant la cuisson.
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A AVERTISSEMENT

Ne placez jamais la plaque d'émail
sous le gril spécial et ne la posez ja-
mais directement sur le sol du four.

CONSEILS POUR DES RESULTATS DE
CUISSON OPTIMAUX AVEC LA FONC-
TION SteakMaster

e Nous vous recommandons de toujours
«Préparer a la température» pour la viande
avant de commencer la cuisson avec cette
fonction. Procéder ainsi ménera a des ré-
sultats spectaculaires.

e Si vous voulez une cuisson saignante, nous
recommandons une coupe de viande un
peu plus épaisse.

e D'un autre coté, si vous voulez une piéce
bien cuite, nous recommandons de cou-
per des tranches plus fines et/ou de petits
morceaux pour améliorer I'absorption de la
chaleur.

e |aisser reposer la viande quelques minutes
avant de la couper.

e Selon le temps de «repos », différentes
cuissons (rare, moyenne, bien cuite) seront
atteintes car la viande poursuivra sa cuis-
son a la température atteinte a coeur.

e Chaque fois que la porte du four est ou-
verte, les résistances chauffantes s'étei-
gnent automatiquement pour des raisons
de sécurité. Par conséquent, la porte ne
doit pas rester ouverte trop longtemps pour
mettre des aliments a l'intérieur du four ou
pour retourner les aliments.

e Apres un maximum de 33 minutes d'utili-
sation de la fonction SteakMaster, aucune
autre fonction ne pourra étre utilisée pen-
dant 15 minutes (écran de repos - refroi-
dissement). A lissue de cette durée, le four
sera disponible pour une utilisation normale.

e Compte tenu de la nature du processus de
cuisson et en particulier des aliments gras,
une grande quantité de fumée peut étre gé-
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nérée pendant le processus. Il s’agit d’un
phénoméne normal. Dans tous les cas,
aprés avoir utilisé la fonction SteakMaster,
nous vous recommandons d'effectuer un
cycle de nettoyage par pyrolyse pour élimi-
ner les graisses qui se sont accumulées a
I'intérieur du four.

A AVERTISSEMENT

RISQUE D’INCENDIE

L'excés de graisse recueilli a l'inté-
rieur du four peut entrainer I'appari-
tion d'une fumée excessive ou méme
de flammes pendant le processus de
cuisson.

A AVERTISSEMENT

Les résultats obtenus avec le gril
SteakMaster dépendront du type d’ali-
mentation électrique de votre maison.

I\ srenmion

Si, au bout d’'un moment, vous
constatez des dommages sur les
plaques chauffantes supérieures,
veuillez limiter Putilisation du four et
avertir le Service technique.

A AVERTISSEMENT

N’oubliez pas de nettoyer la vitre de
la porte du four aprés chaque séance
de cuisson.

Si vous ne le faites pas, la graisse
accumulée sur la vitre pourrait briler
et il deviendra alors trés difficile de
I’éliminer.

Le cycle de nettoyage par pyrolyse
sert a nettoyer la cavité du four. Il
ne permet pas de nettoyer la porte.
N’oubliez pas de nettoyer la porte
du four avant d’effectuer un cycle de
nettoyage par pyrolyse.



Pour nettoyer le gril SteakMaster, nous vous
recommandons de faire chauffer le Steak-
Master en utilisant la fonction manuelle (pen-
dant 33 minutes) pour carboniser les restes
d’aliments qui étaient restés collés.

Puis, vous pourrez décoller ces restes d’ali-
ments du gril, lorsqu il est encore chaud,
avec une brosse métallique ou un chiffon.

Les avantages du nettoyage de votre Steak-
Master sont :

1.- Empéche l'aspect noirci et grillé des ali-
ments.

2.- Préserve les qualités anti-adhésives de la
surface.

3.- Prolonge la durée de vie du gril SteakMas-
ter.

4.- Aide a obtenir de meilleurs résultats de
cuisson.

Sélecti | le de dé trati uf

Le mode de démonstration permet de navi-
guer et de découvrir toutes les fonctions de
votre four sans risque car il ne chauffe pas
dans ce mode. Le mot DEMO sera toujours
affiché sur I'écran du four lorsque le mode de
démonstration est actif.

Pour activer ou désactiver le mode Démons-
tration, a partir du menu principal du four,
appuyez simultanément sur les touches @
et g pendant 3 secondes. Lorsque le mode
DEMONSTRATION est activé, le message
«DEMONSTRATION» est affiché en perma-
nence au centre inférieur de I’écran.
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IMPORTANT

——

: llllmllll -

POSITION DE LA PLAQUE DE CUISSON CREUSE INCORRECTE POSITION DE LA PLAQUE DE CUISSON CREUSE CORRECTE

——

: Illlmllll -

U

NE PAS TOUCHER LE FOUR SANS PROTECTION QUAND UTILISER UNE PROTECTION POUR RETIRER LES PLAQUES
IL EST ENCORE CHAUD ET GRILLES DU FOUR

—

i Illlmllll i

NE PAS LAISSER LE FOUR SANS SURVEILLANCE PENDANT GARDER UN CEIL SUR LE FOUR PENDANT LA CUISSON
LA CUISSON

ERRNS) & =
- © -
<
T o o & =
o0 o o -
NE PAS LAISSER DE SALETE S5’ACCUMULER MAINTENIR LE FOUR PROPRE
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Vorstellung des SteakMaster

lhr neuer SteakMaster wird Ihre Fleischzu-
bereitung mit seinem exklusiven Garsystem
oben im Ofen revolutionieren. Die von Teka
speziell entwickelten keramischen Heizplatten
strahlen starke Hitze auf das Fleisch ab (bis zu
700 °C auf der Oberflache der Platte). Diese
neue Intensiv-Garfunktion ermoglicht zusam-
men mit dem speziellen SteakMaster-Girill aus
Gusseisen einen guten, gleichméBigen Poren-
verschluss des Fleisches, so dass es nicht an
Saft, Aroma und Textur verliert.

Sie arbeitet elektrisch und bei geschlossener
Ofentlr, so dass die intensive Warme im In-
neren des Ofens nicht nach auBen abgegeben
wird, was diese Art des Garens zu Hause ab-
solut sicher und bequem macht.

Mit |hrem SteakMaster kbnnen Sie nicht nur
perfekte T-Bone-Steaks, sondern auch andere
Fleischstlicke, Fisch und sogar GemUse zube-
reiten.

Dank der Pyrolysefunktion des Ofens ist die
Reinigung schnell, einfach und komfortabel,
ohne chemische Produkte oder Aufwand.
Wahlen Sie den geeigneten Pyrolysezyklus, je
nachdem, wie verschmutzt der Ofen ist. Wis-
chen Sie nach Abschluss des Zyklus die Ober-
flachen mit einem feuchten Tuch ab, um die
Aschespuren zu entfernen (siehe Reinigungs-
funktion).

OFENFUNKTIONEN

Zusatzlich zu den traditionellen Garfunktionen
(siehe Bedienungsanleitung des Ofens) kénnen
Sie auch mit der SteakMaster-Funktion garen.

STEAK%MASTERQ

By

Dieser Leitfaden konzentriert sich auf die Er-
lauterung und Bereitstellung von Tipps zum
Garen mit der SteakMaster-Funktion und zur
optimalen Nutzung lhres Geréts.

ZUR VERWENDUNG DER
SteakMaster-FUNKTION:

Schalten Sie den Ofen durch Driicken der Ein/
Aus-Taste ein.

Drehen Sie den linken Regler, bis die Funktion
([2]) in der Mitte des Einstellrades auf dem
Bildschirm erscheint.

Dricken Sie zum Fortfahren auf OK.

Es erscheint eine Willkommensnachricht zur
Funktion auf dem Display. Nach einigen Se-
kunden zeigt der Bildschirm drei mdgliche
SteakMaster-Kochmodi an:

e VORTEMPERIEREN <Zf: Besonders
empfohlen fUr die richtige Zubereitung von
Fleisch und flr beste professionelle Gar-
ergebnisse.

e MANUELL =
trieb.

. Zum Garen im Handbe-

e AUTO (UNTERSTUTZT)E . Der Ofen
verflgt Uber mehrere Automatikprogramme
mit einer Schritt-flr-Schritt-Anleitung, die Ih-
nen helfen wird, in jedem Fall und entsprech-
end dem vorzubereitenden Stlck Fleisch das
gewUnschte Ergebnis zu erzielen.
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VORTEMPERIEREN <= [

Die Vortemperierfunktion dient dazu, das
Fleisch vor dem Garen vorzubereiten. Nach 20
Minuten bei 40 °C im Ofen erreicht das Fleisch
die richtige Temperatur zum Garen und Sie
erzielen die besten Ergebnisse in Bezug auf
Geschmack und Textur.

A WARNUNG

Vor Verwendung der Vortemperi-
erung sollte das Fleisch eine Weile bei
Raumtemperatur gelagert werden,
um die besten Ergebnisse zu erziel-
en. Vermeiden Sie die Verwendung
der Vortemperierung fiir Fleisch, das
direkt aus dem Kiihlschrank kommt.

Wahlen Sie im SteakMaster-Ment den Modus
Vortemperierung, indem Sie den Regler nach
rechts drehen und mit OK bestétigen.

l AUTO

MANUAL

Der Ofen wird Sie nun auffordern, das Fleisch in
den Ofen zu geben. Drlicken Sie anschlieBend
auf OK.

Nach Abschluss des Vorgangs fordert Sie der
Ofen auf, das Fleisch zu entnehmen. Danach
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mussen Sie auf OK drlcken, um die Funktion
zu beenden und zum Hauptmeni des Steak-
Master zurlickzukehren.

MANUELL €

Im manuellen Modus kénnen Sie die SteakMas-
ter-Funktion maximal 33 Minuten lang nutzen,
einschlieBlich der notwendigen Vorheizzeit.

A WARNUNG

Nach 33 Minuten Betrieb der Steak-
Master-Funktion schaltet sich der
Ofen automatisch aus.

Wahlen Sie im SteakMaster-Ment den Modus
Manuell, indem Sie den Regler nach rechts dre-
hen und mit OK bestéatigen.

Als Nachstes fragt der Ofen, ob Sie die Vor-
temperierung fUr die zu garenden Speisen ver-
wenden mdchten. Wenn die Antwort JA ist,
fUhrt Sie das MenU durch die oben beschrie-
benen Schritte.

In beiden Féllen kdnnen Sie einen Summer-
alarm einstellen, der zu Beginn des Garvor-
gangs (nach dem Vorheizen des Ofens) aktiviert
wird. Wenn die Antwort JA ist, &ffnet sich die



Zeitauswahlanzeige, in der Sie eine maximale
Zeit von 5 Minuten auswahlen kénnen.

Nach Auswahl der Zeit drlicken Sie zur Besta-
tigung auf OK.

Die Vorheizfunktion beginnt. Wahrend der
15 Minuten der Vorheizfunktion erreichen die
speziellen SteakMaster-Platten die optimalen
Garbedingungen.

A WARNUNG

In dieser SteakMaster-Funktion
sollte zum Garen das Spezialgitter
in der dargestellten Hohe eingesetzt
werden.

————a

i Illlmllll i

A WARNUNG

Es ist sehr wichtig, dass der spez-
ielle SteakMaster-Grill wahrend der
Vorheizfunktion im Ofen eingesetzt
ist. Nur so wird ein optimales Gar-
ergebnis gewadhrleistet. Bitte lesen
Sie den Abschnitt ,,Wie benutze ich
den SteakMaster-Grill“ weiter unten.

I\ wannone

Offnen Sie die Geritetiir wihrend
des Vorheizens nicht, damit es nicht
zu unnoétigem Warmeverlust kommt.

Nach Abschluss der Vorheizfunktion fordert Sie
der Ofen auf, die Speisen in den Ofen zu geben.

Nach dem Einsetzen drlcken Sie auf OK.

Das Garen beginnt nun zusammen mit dem
Countdown, falls der Warnsummer eingestellt
wurde. Sie haben nun insgesamt 18 Minuten
Zeit, um alles zu garen.

Der Garprozess ist sehr schnell,
wenn Sie die SteakMaster-Funktion
nutzen. Deshalb empfehlen wir lh-
nen, am Ofen zu bleiben und den
Fortschritt und die Garzeit jederzeit
zu liberwachen, um beste Ergebnisse
zu erzielen. Wenn Sie den Ofen nicht
tiiberwachen, besteht die Gefahr des
Ubergarens oder Verkohlens.

————

;kj;
(O

Nach Ablauf der voreingestellten Zeit ertont ein
akustisches Signal, das anzeigt, dass Sie die
Speisen entnehmen kénnen.
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Jetzt ist es an der Zeit zu entscheiden, ob Sie
weitergaren oder den Ofen ausschalten mécht-
en. Zum Ausschalten drlicken Sie die Taste
EIN/AUS.

Wenn Sie weitergaren mdchten, beachten Sie
bitte, dass 2 Minuten vor Ende der gesamten
Garzeit von 33 Minuten angezeigt wird, dass
sich der Ofen bald automatisch ausschaltet.

Wird die maximale Betriebszeit von 33 Minuten
erreicht, schaltet sich der Ofen aus.

WICHTIG

Wenn sich der Ofen nach Ablauf der
maximalen Betriebszeit automatisch
abschaltet, zeigt er 15 Minuten lang
einen obligatorischen Ruhemodus
an, wahrend dessen Sie ihn nicht be-
nutzen kénnen.

Nach Ablauf dieser Zeit zeigt der
Ofen das Hauptmenii an und Sie kén-
nen nach Bedarf weitergaren.
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Wenn Sie wéhrend der Nutzung der Steak-
Master-Funktion das Garen innerhalb der Zeit-
begrenzung beenden und mit einer anderen
Standardfunktion weitergaren mdchten, ist dies
je nach Innentemperatur des Ofens moglich
oder nicht (der Kuhlbildschirm wird angezeigt).

»AUTO* (UNTERSTUTZT)L

Im unterstitzten Modus kénnen Sie mit vor-
definierten Zeiten garen, nachdem Sie bes-
timmte Parameter flr die Art und GroBe der
Lebensmittel eingegeben haben. Die auf dem
Display angezeigten Anweisungen helfen lhnen,
die gewlnschten Garergebnisse zu erzielen.

@El WICHTIG

Der unterstiitzte Modus ist eine vom
Ofen angebotene Hilfe, um die gewiin-
schten Garergebnisse zu erzielen. Er
ist jedoch kein Kiichenroboter, der al-
les automatisch steuert.

Wahlen Sie im SteakMaster-MenU den Modus
LAUTO" (unterstitzt) , indem Sie den Regler
nach rechts drehen und mit OK bestétigen.

Der unterstlitzte Modus bietet das Garen von
sieben verschiedenen Lebensmittelarten an.



DICKE ABSCHLUSS WENDEN? | GRILLPO-
BESCHREI- SITION | WIEDERHO-
LOGO
BUNG EI LEN?
= =2 =) | B
FLEISCH
RARE NEIN (1] JA
3cm MEDIUM JA 0 JA
DURCH JA (2] NEIN
T-BONE RARE NEIN (1] JA
Steak
% 4cm MEDIUM JA (1] JA
Porterhouse
Tomahawk DURCH JA (2] NEIN
RARE NEIN (1] JA
5cm MEDIUM JA (1] JA
DURCH JA (2] NEIN
RARE NEIN (1] JA
2cm MEDIUM NEIN (1] JA
ENTRECOTE
DURCH NEIN (2] JA
Rib-Eye
RARE NEIN JA
Rumpsteak o
3cm MEDIUM JA 0 JA
DURCH JA (2] NEIN
RARE NEIN (1] JA
FILET MIGNON 3cm MEDIUM NEIN (2] JA
Beef Tenderloin
DURCH JA (2] JA
Tournedo
RARE NEIN JA
Tenderloin 0
Chateaubriand 4cm MEDIUM JA (2] JA
DURCH JA (2] NEIN
MEDIUM JA (1] JA
2cm
HAMBURGER VY DURCH JA (2] JA
D
Hamburger Qoo MEDIUM JA (1] JA
3cm
DURCH JA (2] NEIN
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cesarme- Los DICKE ABSCHLUSS | WENDEN? | GRILLEO- | WIEDERHO-
<[ <D |e< | H
FLEISCH
RARE NEIN 0 JA
3009 MEDIUM JA (2] JA
MAGRET DURCH JA (2] JA
Enten-Magret Q RARE NEIN o JA
400 g MEDIUM JA @ JA
DURCH JA (2] NEIN
FISCH
E&TﬁSCh-TA- ff;‘i) 3cm MEDIUM JA (1] JA
Thunfisch “w 4cm MEDIUM JA (1] JA
3cm MEDIUM JA JA
LACHS (((y{{l/ g
4cm MEDIUM JA JA

Nach Auswahl der Lebensmittelart drehen Sie
den rechten Regler und driicken Sie OK. Nun
sollten Sie Dicke/GréBe des zu garenden Sttick-
es auswahlen.

Flr jede Lebensmittelart bietet der Ofen ver-
schiedene Optionen an. Die Dicke des zu garen-
den Stlckes sollte innerhalb der vorgeschla-
genen Bereiche liegen.

Nachdem Sie die Dicke mit dem rechten Re-
gler ausgewahlt und mit OK bestétigt haben,
fragt Sie der Ofen nach der gewlnschten
Ausfuhrung: rare, medium oder gut durch.
Driicken Sie zum Fortfahren auf OK.

82 Benutzerhandbuch

RARE

MEDIUM

DURCH

SchlieBlich noch zeigt der Ofen an, wie Sie den
speziellen SteakMaster-Girill einsetzen sollten.




A WARNUNG

Es ist sehr wichtig, dass der spezielle
SteakMaster-Grill wahrend der Vor-
heizfunktion im Ofen eingesetzt ist.
Nur so wird ein optimales Garergeb-
nis gewabhrleistet.

AnschlieBend beginnt der Ofenvorwérmproz-
ess, wie im Abschnitt Manuell beschrieben.
Wenn der Vorwarmprozess beendet ist, weist
Sie der Bildschirm des Ofens darauf hin und
bittet Sie, die Speisen in den Ofen zu geben.

A WARNUNG

Offnen Sie die Geratetiir wahrend
des Vorheizens nicht, damit es nicht
zu unnotigem Warmeverlust kommt.

Nachdem Sie die Speisen in den Ofen gegeben
und die OK-Taste gedrlckt haben, startet der
Ofen den Garvorgang. Auf dem Display wird
die verbleibende Zeit bis zum Ende des Garvor-
gangs angezeigt.

A VORSICHT

Der Garprozess ist sehr schnell,
wenn Sie die SteakMaster-Funktion
nutzen. Deshalb empfehlen wir Ih-
nen, am Ofen zu bleiben und den
Fortschritt und die Garzeit jederzeit
zu Giberwachen, um beste Ergebnisse
zu erzielen. Wenn Sie den Ofen nicht
tiberwachen, besteht die Gefahr des
Ubergarens oder Verkohlens.

————

i 111 I@I 111 i
Falls die Speisen gewendet werden mussen,

wird der Ofen Sie darauf hinweisen, wenn die
Garzeit fur die erste Seite abgelaufen ist.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Nach Wenden und Driicken auf OK setzt der
Ofen den Garvorgang fort.

Bitte denken Sie daran, dass sich der
Ofen NICHT aufheizt und die andere
Seite der Speisen daher nicht gegart
wird, wenn Sie nach dem Einschalten
nicht die OK-Taste driicken.

Wenn der Ofen das Ende des Garvorgangs erre-
icht hat, weist er Sie darauf hin und zeigt auf dem
Display an, dass Sie die Speisen jetzt entnehmen
kénnen. Driicken Sie zum Stoppen des Summers
auf OK.
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Wiederholung des unterstiitzten Garens

Nach Abschluss des Vorgangs und je nach Art
der Speisen fragt Sie der Ofen, ob Sie den Vor-
gang wiederholen méchten.

4

NO

JYES

==

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

Der Garvorgang wird dann mit den gleichen
Werten wie beim anfanglichen Garvorgang
wiederholt, sofern die maximale Betriebszeit
von 33 Minuten (einschlieBlich der Vorwar-
mung) nicht Uberschritten wird.

Tiops fiir ein optimales G it dem SteakMast

VERWENDUNG DES SPEZIELLEN Steak-
Master-GRILLS

Fir optimale Ergebnisse sollten Sie mit dem
mitgelieferten SteakMaster-Grill garen. Der Girill
muss immer vor dem Garen im leeren Ofen
vorgewarmt werden, um die ideale Temperatur
zum SchlieBen der Oberflache der Speisen zu
erreichen.

Der SteakMaster-Grill ist fUr beidseitiges Garen
basierend auf der Dicke der zu garenden Spei-
sen ausgelegt. Der Grill sollte in der gezeigten
Position platziert werden, um beste Ergebnisse
zu erzielen.

Legen Sie die Flhrung auf die mitgelieferten
abnehmbaren FUhrungen auf, die lhnen helfen,
den Girill leichter einzusetzen und zu entfernen.

84  Benutzerhandbuch

Die Speisen sollten im Ofen direkt auf den
Grill gestellt werden. Dieser hat eine zentrale
»1-Markierung, die Ihnen hilft, die Speisen zen-
tral aufzustellen. Durch das Design des Grills
erkennen Sie leicht die je nach H6he maximal
verwendbare Oberflache. AuBerhalb dieses
Bereichs ist die SteakMaster-Funktion nicht
mehr wirksam.

I\ warnone

Wenn Sie die Speisen nicht richtig auf
den Grill stellen oder wenn der Girill
nicht heiB genug ist, kann dies zu
schlechten Garergebnissen fiihren.

Bei Verwendung der SteakMaster-Funktion
empfehlen wir, das emaillierte Ofenblech im-
mer ganz unten auf die Blechtréager im Ofen zu
stellen. So fangen Sie die wahrend des Garvor-
gangs entstehenden Séfte auf und verhindern,
dass der Ofenraum verschmutzt wird.

Bitte geben Sie ein Glas Wasser auf den un-
teren emaillierten Einschub, damit wahrend des
Garens weniger Rauch erzeugt wird.



A WARNUNG

Stellen Sie das emaillierte Ofenblech
niemals unter den Spezialgrill oder
direkt auf den Boden des Ofens.

TIPPS FUR OPTIMALE GARERGEBNISSE
MIT DEM SteakMaster

e Sie sollten das Fleisch immer ,vortemperier-
en”, bevor Sie es mit dieser Funktion garen.
Auf diese Weise werden Sie spektakuléare
Ergebnisse erzielen.

e \Wenn Sie das Fleisch innen roh (rare) win-
schen, sollten Sie es etwas dicker schneiden.

e \Wenn Sie es hingegen gut durchbraten mécht-
en, sollten Sie das Fleisch schmaler und/oder
in kleinere Stlicke schneiden, damit es innen
schneller warm wird.

e Das Fleisch sollte vor dem Schneiden einige
Minuten ruhen.

e Abhangig von der ,Ruhezeit” werden ver-
schiedene Garergebnisse (rare, mittel, gut
durch) erzielt, da das Fleisch dann mit der im
Kern erreichten Temperatur weitergart.

e Bei jedem Offnen der Ofentiir schalten sich
die Heizwiderstande aus Sicherheitsgriinden
automatisch aus. Daher sollten Sie die Tur
nicht zu lange offen halten, wenn Sie Leb-
ensmittel in den Ofen stellen oder wenden.

e Nach maximal 33 Minuten in der SteakMas-
ter-Funktion kdénnen Sie 15 Minuten lang
keine weitere Funktion nutzen (Ruhebild-
schirm — Kuhlen). Nach Ablauf dieser Zeit
steht der Ofen wieder wie gewohnt zur Verfu-
gung.

e Aufgrund der Art des Garprozesses und in-
sbesondere bei fetten Lebensmitteln kann
wahrend des Garens viel Rauch entstehen.
Das ist normal. In jedem Fall empfehlen wir
lhnen, nach der Verwendung des Steak-
Master einen  Pyrolyse-Reinigungszyklus
durchzufUhren, um alles Fett zu entfernen,
das sich an der Innenseite des Ofens anges-
ammelt hat.

A WARNUNG

BRANDGEFAHR

Im Ofen angesammeltes Fett kann
wahrend des Garvorgangs iibermasi-
gen Rauch erzeugen oder sich sogar
entziinden.

A WARNUNG

Die mit dem SteakMaster erzielten
Ergebnisse variieren je nach Art lhrer
Stromversorgung.

Wenn Sie nach einiger Zeit Schaden
an den oberen Heizplatten bemerk-
en, stellen Sie die Benutzung des
Ofens ein und informieren Sie den
technischen Kundendienst.

I\ wannone

Denken Sie daran, das Glas der
Ofentiir nach jedem Garvorgang zu
reinigen.

Andernfalls brennt das am Glas ang-
esammelte Fett ein und lasst sich nur
noch schwer entfernen.

Die Pyrolyse-Reinigung dient der
Reinigung des Garraums. Sie rein-
igt nicht die Geratetiir. Denken Sie
daran, die Geratetiir vor jeder Pyro-
lyse-Reinigung zu reinigen.
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Ti timal - les SteakMaster-arill

Zur Reinigung des SteakMaster-Girills sollten
Sie den SteakMaster Uber die manuelle Funk-
tion (33 Minuten lang) aufheizen, um anhaf-
tende Lebensmittelreste zu verkohlen.

AnschlieBend kdnnen Sie diese Reste mit einer
harten BUlrste oder einem Schwamm von Grill
entfernen, solange er noch heif3 ist.

Die Vorteile der Reinigung lhres SteakMaster
auf diese Weise:

1.- Verhindert Asche und verkohlte Reste an
Lebensmitteln.

2.- Bewahrt die Antihaftoberflache.

3.- Verlangert die Einsatzdauer des SteakMas-
ter-Girills.

4.- Hilft bei der Erzielung besserer Garergeb-
nisse.

Auswahl des Demo-Modus desOfens

Mit dem Demo-Modus koénnen Sie alle Funk-
tionen lhres Ofens ohne Risiko ausprobier-
en, da der Ofen in diesem Modus nicht heizt.
Wahrend der Demo-Modus aktiv ist, wird auf
dem Display immer das Wort DEMO angezeigt.
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Um den Demo-Modus ein- oder auszuschalten,
halten Sie im Hauptment des Ofens die Tasten
@ und 8 gleichzeitig 3 Sekunden lang gedrtckt.
Wenn der DEMO-Modus eingeschaltet ist, wird
die Meldung “DEMQO” permanent in der unteren
Mitte des Bildschirms angezeigt.



WICHTIG

———

i Illlmllll i

FALSCHE POSITION DES TIEFEN BLECHS RICHTIGE POSITION DES TIEFEN BLECHS

————

- Illlmllll -

U

OFEN NICHT OHNE SCHUTZ BERUHREN, ZUM ENTFERNEN VON BLECHEN UND GRILLS
WAHREND ER NOCH HEISS IST ENTSPRECHENDEN SCHUTZ VERWENDEN

————

i Illlmllll i

- [ -
O

OFEN BEIM GAREN NICHT UNBEAUFSICHTIGT LASSEN OFEN WAHREND DES GARENS SORGFALTIG
IM BLICK BEHALTEN
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KEINEN SCHMUTZ ANSAMMELN LASSEN OFEN SAUBER HALTEN
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Introductie van de SteakMaster

Uw nieuwe SteakMaster zal de manier waarop
u viees bereidt veranderen dankzij het exclu-
sieve verwarmingssysteem in het bovenste
gedeelte van de oven. De keramische verwar-
mingsplaten, speciaal ontworpen door Teka,
stralen sterke warmte over het viees uit (tot
700 °C op het opperviak van de plaat). Deze
nieuwe intensieve verwarmingsfunctie, samen
met de speciale gietijzeren SteakMaster-grill,
zorgt voor een goede gelijkmatige afsluiting
van het vlees aan de buitenkant, waardoor het
vlees aan de binnenkant zijn sappen, aroma
en textuur kan behouden.

Het apparaat wordt elektrisch aangedreven
en werkt met gesloten ovendeur, zodat de in-
tense warmte in de oven niet vrijkomt aan de

buitenzijde, waardoor deze manier van koken
thuis volledig veilig en comfortabel is.

Naast het produceren van de perfecte T-bone
steak, kunt u uw SteakMaster ook gebruiken
om andere stukken vlees, vis en zelfs groenten
te bereiden.

Dankzij de pyrolysefunctie van de oven wordt
het reinigen een snelle, eenvoudige en com-
fortabele taak, zonder dat er chemische pro-
ducten of inspanningen nodig zijn. Kies de
juiste pyrolysecyclus, afhankelijk van hoe vuil
de oven is. Als de cyclus is voltooid, veegt u
de opperviakken schoon met een vochtige
doek om eventuele sporen van as te verwijde-
ren (zie reinigingsfunctie).

OVENFUNCTIES

Naast de traditionele kookfuncties (uitgelegd
in de bij de oven geleverde gebruikershand-
leiding), kunt u ook koken met de SteakMas-
ter-functie.

STEAKYMASTER“

By

Deze gids richt zich op het uitleggen en geven
van tips over hoe u met de SteakMaster-functie
kunt koken en hoe u het beste uit uw apparaat
kunt halen.

KOKEN MET DE SteakMaster-FUNCTIE

Schakel de oven in door op de AAN/UIT-knop
te drukken.
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Draai de linker instelknop tot de functie (|.%
in het midden van de instelknop op het scherm
verschijnt.

Druk op OK om verder te gaan.

Er verschijnt een welkomstbericht op het func-
tiescherm. Na enkele seconden worden op het
scherm drie mogelijke bereidingswijzen van de
SteakMaster weergegeven:

e TEMPERATUURVOORBEREIDING <} :
Speciaal aanbevolen voor de juiste bereiding
van vlees en voor het verkrijgen van de beste
kookresultaten, net als professionele koks.

¢ HANDMATIG £ : Om te koken in hand-
matige modus

e AUTO ( MET ASSISTENTIE)E: De oven
heeft verschillende automatische program-
ma's met een stap-voor-stap handleiding om
u te helpen het gewenste resultaat te verkrij-
gen in elk geval en volgens het te bereiden
stuk voedsel.



MODUS TEMPERATUURVOORBEREIDING

40°C )=
=15

De functie Temperatuurvoorbereiding wordt ge-
bruikt om het vlees voor te bereiden alvorens
het te koken. Na 20 minuten bij 40 °C in de
oven bereikt het vlees de juiste temperatuur om
te koken en de beste resultaten te verkrijgen
wat betreft smaak en textuur.

A WAARSCHUWING

Alvorens de functie Temperatuur-
voorbereiding te gebruiken, moet het
vilees een tijdje op kamertemperatuur
zijn gebleven voor het beste resul-
taat. Vermijd het gebruik van de mo-
dus Temperatuurvoorbereiding voor
vlees dat rechtstreeks uit de koelkast
is genomen.

Eenmaal in het SteakMaster-menu selecteert u
de modus Temperatuurvoorbereiding door de
regelaar naar rechts te draaien. Druk op OK om
te bevestigen.

De oven vraagt u om het vlees in de oven te
plaatsen. Druk daarna op OK.

Na afloop van het proces vraagt de oven u het
vlees te verwijderen, waarna u op OK moet
drukken om de functie te beéindigen en terug
te keren naar het hoofdmenu van de Steak-
Master.

modus HANDMATIG €

In de modus Handmatig kunt u de SteakMas-
ter-functie maximaal 33 minuten gebruiken, in-
clusief de benodigde voorverwarmingstijd.

A WAARSCHUWING

Wanneer de oven 33 minuten met de
SteakMaster-functie heeft gewerkt,
schakelt de oven automatisch uit.

Eenmaal in het SteakMaster-menu selecteert
u de modus Handmatig door de regelaar naar
rechts te draaien. Druk op OK om te bevesti-
gen.

Vervolgens zal de oven vragen of u de modus
Temperatuurvoorbereiding wilt gebruiken voor
het te koken voedsel. Als het antwoord JA s,
zal het menu u door de hierboven beschreven
stappen leiden.
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In beide gevallen wordt u de mogelijkheid ge-
boden om een zoemeralarm in te stellen dat
begint bij de start van het kookproces (na het
voorverwarmen van de oven). Als het antwoord
JAis, wordt u naar het tijdselectiescherm geleid
waar u een maximale tijd van 5 minuten kunt
selecteren.

Na het selecteren van de tijd, drukt u op OK om
te bevestigen.

Het voorverwarmingsproces zal beginnen. Tij-
dens de 15 minuten van de voorverwarmings-
functie bereiken de speciale SteakMaster-scho-
tels de optimale omstandigheden om te koken.

A WAARSCHUWING

Bij deze SteakMaster functie moet de
speciale grill, gemonteerd op de aan-
gegeven hoogte, worden gebruikt
om te koken.

————a

: Illlmllll -

A WAARSCHUWING

Het is zeer belangrijk dat het speciale
SteakMaster-rooster in de oven wordt
gemonteerd tijdens het voorverwar-
men. Alleen zo kunnen optimale kook-
resultaten worden gegarandeerd. Zie
het deel "HOE DE SteakMaster GRILLL
TE GEBRUIKEN" hieronder.
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A WAARSCHUWING

Open de deur niet tijdens de voorver-
warming. Hierdoor voorkomt u nutte-
loos warmteverlies.

Na afloop van de voorverwarmingsfunctie zal
de oven u vertellen dat u het voedsel in de oven
moet plaatsen.

Druk OK na plaatsing.

Het koken begint nu samen met het aftellen als
de waarschuwingszoemer is ingesteld. U hebt
een totaal van 18 minuten om alles te koken
wat u wenst.

A OPGELET

Het kookproces verloopt zeer snel
wanneer u de SteakMaster-functie
gebruikt. Daarom raden wij u aan om
bij de oven te blijven en de voortgang
en kooktijd te allen tijde te controle-
ren om het beste resultaat te garan-
deren. Als u de oven niet in de gaten
houdt, bestaat er een risico op over-
verhitting of verbranding.

————

i 111 I@I 111 i
Na afloop van de ingestelde tijd is een signaal

te horen, dat aangeeft dat u het voedsel uit de
oven kunt verwijderen.




Nu is het tijld om te beslissen of u doorgaat met
koken of dat u de oven uitschakelt. Om hem uit
te schakelen drukt u op AAN/UIT

Als u ervoor kiest om verder te koken, moet u
er rekening mee houden dat 2 minuten voor de
totale kooktijd van 33 minuten een waarschu-
wing verschijnt die aangeeft dat de oven auto-
matisch wordt uitgeschakeld.

Als de maximale bedrijfstijd van 33 minuten
wordt overschreden, wordt de oven uitgescha-
keld.

BELANGRIJK

Als de oven automatisch wordt uit-
geschakeld omdat de maximale
werkingstijd is overschreden, geeft
de oven gedurende 15 minuten een
verplicht rustscherm weer. U kunt de
oven nu niet gebruiken.

Na deze periode geeft de oven het
hoofdmenu weer en kunt u naar wens
verder koken.

Als u tijdens het gebruik van de SteakMas-
ter-functie binnen de tijdslimiet klaar bent met
koken en u wilt verder koken met een andere
standaardfunctie, dan is dit afhankelijk van de
binnentemperatuur van de oven al dan niet mo-
gelijk (het koelscherm wordt weergegeven).

MODUS AUTO ( MET ASSISTENTIE) [

In de ondersteunde modus kunt u koken met
vooraf gedefinieerde tijden, na het invoeren
van bepaalde parameters voor het type en de
grootte van het voedsel. De instructies die op
het scherm worden weergegeven, helpen u bij
het verkrijgen van de gewenste kookresultaten.

@El BELANGRIJK

De modus met assistentie is een hulp-
middel dat de oven aanbiedt om de
vereiste kookresultaten te verkrijgen.
Het is geen keukenrobot die alles au-
tomatisch doet.

Eenmaal in het SteakMaster-menu, selecteer
de modus AUTO (met assistentie) door aan de
regelaar rechts te draaien. druk OK om te be-
vestigen.

De modus met assistentie biedt tot zeven ver-
schillende voedselsoorten om te koken.
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DIKTE GAARHEID OMDRAAI- | GRILLPO-
2? -
BESCHRIJVING LOGO EN? SITIE HERHA
EI LEN?
= = €<y .
VLEES
RARE NEE (1] JA
3cm MEDIUM JA 0 JA
DURCH JA (2] NEE
T-BONE RARE NEE (1] JA
Steak
% 4cm MEDIUM JA (1] JA
Porterhouse
Tomahawk DURCH JA (2] NEE
RARE NEE (1] JA
5cm MEDIUM JA (1] JA
DURCH JA (2] NEE
RARE NEE (1] JA
2cm MEDIUM NEE (1] JA
ENTRECOTE
DURCH NEE (2] JA
Rib eye
RARE NEE JA
Rump steak 0
3cm MEDIUM JA (1) JA
DURCH JA (2] NEE
RARE NEE (1] JA
FILET MIGNON 3cm MEDIUM NEE (2] JA
Ossenh
ssenhaas DURCH JA 9 A
Tournedos
RARE NEE (1] JA
Varkenshaas
Chateaubriand 4cm MEDIUM JA @ JA
DURCH JA (2] NEE
MEDIUM NEE (1] JA
2cm
HAMBURGER VN DURCH NEE (2] JA
D
Hamburger ) MEDIUM NEE (1] JA
3cm
DURCH NEE (2] NEE

62 Gebruikershandleiding



ore | aumaeo | oWomaA- | onuzo- | e
BESCHRIJVING | LOGO : ‘
=l | = |en | B
VLEES
RARE NEE (1] JA
300 g MEDIUM NEE (2] JA
MAGRET DURCH JA (2] JA
Eendenborst == RARE NEE (1] JA
400 g MEDIUM JA (2] JA
DURCH JA (2] NEE
VIS
Toniin TATAKI ff[:\") 3cm MEDIUM NEE (1] JA
" =
Tonijn L) 4cm MEDIUM NEE (1] JA
) 2cm MEDIUM NEE (2] JA
Zalm (‘"”l/
A 3cm MEDIUM NEE (2] JA

Na het selecteren van het type voedingsmiddel
draait u aan de regelaar rechts en drukt u op
OK. Kies nu de dikte/grootte van het te koken
stuk voedsel.

Voor elk type voedsel biedt de oven verschil-
lende mogelijkheden. De dikte van het te koken
stuk moet binnen de voorgestelde marges lig-
gen.

Nadat u de dikte met de regelaar rechts hebt
gekozen en op OK hebt gedrukt om te beves-
tigen, zal de oven u vragen om de gewenste
gaarheid: saignant, a point of bien cuit. Se-
lecteer en druk op OK om verder te gaan.

RARE

MEDIUM

DURCH

Ten slotte geeft de oven aan hoe u de speciale
SteakMaster-grill in de oven moet plaatsen.
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A WAARSCHUWING

Het is zeer belangrijk dat het speci-
ale SteakMaster-rooster in de oven
wordt gemonteerd tijdens het voor-
verwarmen. Alleen zo kunnen opti-
male kookresultaten worden gega-
randeerd.

Vervolgens zal het voorverwarmen van de oven
starten, zoals beschreven in het hoofdstuk over
de handmatige modus. Wanneer het voorver-
warmen eindigt, zal het ovenscherm u advi-
seren en vragen om het voedsel in de oven te
plaatsen.

A WAARSCHUWING

Open de deur niet tijdens de voorver-
warming. Hierdoor voorkomt u nutte-
loos warmteverlies.

Na het plaatsen van het voedsel in de oven
en het indrukken van OK, begint de oven het
voedsel te bereiden. Op het scherm wordt de
resterende tijd tot het einde van het kookproces
weergegeven.
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A OPGELET

Het kookproces verloopt zeer snel
wanneer u de SteakMaster-functie
gebruikt. Daarom raden wij u aan om
bij de oven te blijven en de voortgang
en kooktijd te allen tijde te controle-
ren om het beste resultaat te garan-
deren. Als u de oven niet in de gaten
houdt, bestaat er een risico op over-
verhitting of verbranding.

————

i 111 I@I 111 i
Als het nodig is om het voedsel om te draaien,
wanneer de kooktijd voor de eerste kant is af-

gelopen, zal de oven u adviseren om het voed-
sel om te draaien.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Na het omdraaien van het voedsel en het in-
drukken van OK, gaat de oven verder met het
kookproces.

A OPGELET

Vergeet niet om op OK te drukken na-
dat u het apparaat hebt aangezet. Als
u dit niet doet, warmt te oven niet, en
wordt de andere zijde niet gebakken.

Aan het einde van het kookproces geeft de ovenu
advies. Er verschijnt een scherm waarop te zien is
dat u het voedsel uit de oven kunt halen. Druk op
OK om de zoemer te stoppen.



Herhalen van koken met assistentie

Na afloop van de procedure en afhankelijk van
het soort voedsel zal de oven u vragen of u de
procedure wilt herhalen.

4

NO

JYES

==

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

De kookprocedure wordt herhaald met dezelf-
de parameters als bij de eerste bereiding, mits
de maximale bedrijfstijd van 33 minuten (inclu-
sief de voorverwarming) niet is overschreden.

HOE DE SPECIALE SteakMaster GRILL TE
GEBRUIKEN

Voor een optimaal resultaat moet u koken met
het bijgeleverde SteakMaster-grillrooster van de
oven. De grill moet altijd worden voorverwarmd
voordat u met een lege oven kookt, om de ide-
ale temperatuur te bereiken voor het afsluiten
van het voedsel.

De SteakMaster grill is ontworpen om aan bei-
de zijden te koken op basis van de dikte van
het te koken voedsel. Het rooster moet in de
getoonde positie worden geplaatst om de bes-
te resultaten te verkrijgen.

Laat de geleider rusten op de verwijderbare ge-
leiders die bij de oven worden geleverd, omdat
deze u helpen om het rooster gemakkelijker te
plaatsen en te verwijderen.

Wanneer het voedsel in de oven wordt ge-
plaatst, moet het direct op de grill worden ge-
legd. De grill heeft een centraal "T"-teken om u
te helpen het voedsel in het midden te plaatsen.
Het ontwerp van de grill stelt u in staat om ge-
makkelijk het maximale te gebruiken opperviak
te identificeren, omdat de dikte anders is. Bui-
ten deze omtrek is de SteakMaster-functie niet
langer effectief.
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A WAARSCHUWING

Als het voedsel niet goed op het
rooster wordt gelegd, of als het roos-
ter niet heet genoeg is, kan dit leiden
tot slechte kookresultaten.

Bij gebruik van de SteakMaster-functie raden
wij u aan om de geémailleerde slede altijd in de
laagste positie op de sledesteunen in de oven
te plaatsen. Dit zal helpen om de sappen die
tijdens het kookproces ontstaan op te vangen
en te voorkomen dat het binnenste deel van de
oven vuil wordt.

Giet een glas water op de onderste bakplaat om
om de rookhoeveeldheid die tijdens het bakken
wordt gegenereerd, te beperken.

A WAARSCHUWING

Plaats de geémailleerde slede nooit
onder de speciale grill en leg ze ook
nooit direct op de bodem van de oven.

TIPS VOOR OPTIMALE KOOKRESULTA-
TEN MET DE SteakMaster-FUNCTIE

e Wijraden u aan om het viees altijd voor te berei-
den met de functie “Temperatuurvoorbereiding®
voordat u met deze functie begint te koken. Als
u dat doet, zullen de resultaten spectaculair zijn.

Als u vlees saignant wilt garen, raden we aan
het wat dikker te snijden.

Als u het graag bien cuit wilt garen, raden
wij u aan om het vlees fijner en/of in kleinere
stukken te snijden om de warmte-absorptie
te verbeteren..

e Het vlees moet enkele minuten rusten alvo-
rens het te snijden.

e Afhankelijk van de "rusttijd" worden verschillen-
de gradaties van gaarheid (saignant, a point,
bien cuit) verkregen omdat het viees verder zal
koken met de bereikte temperatuur in de kern.

e Telkens wanneer de ovendeur wordt geopend,
schakelen de verwarmingsweerstanden om
veiligheidsredenen automatisch uit. Daarom
mag de deur niet te lang geopend blijven wan-
neer u voedsel in de oven plaatst of omdraait.
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e Na maximaal 33 minuten met behulp van de
SteakMaster-functie is het niet mogelijk om
gedurende 15 minuten een andere functie
te gebruiken (rustscherm - koeling). Na deze
periode zal de oven beschikbaar zijn voor
normaal gebruik.

Gezien de aard van het kookproces en met
name bij vet voedsel kan er tijdens het pro-
ces veel rook ontstaan. Dit is normaal. In ie-
der geval raden wij u aan om na het gebruik
van de SteakMaster-functie een pyrolyse-rei-
nigingscyclus uit te voeren om alle vetten te
verwijderen die zich aan de binnenkant van
de oven hebben verzameld.

A WAARSCHUWING

RISICO OP BRAND

Overtollig vet dat in de oven wordt
verzameld, kan leiden tot overmati-
ge rook of zelfs viammen tijdens het
kookproces.

A WAARSCHUWING

Het resultaat dat met uw SteakMaster
wordt bekomen is afhankelijk van het
type stroomvoorziening thuis.

A OPGELET

Wanneer u schade ziet aan de boven-
ste verwarmingsplaten, gebruik de
oven dan niet meer en neem contact
op met de technische dienst.

A WAARSCHUWING

Maak na elke bakbeurt het glas van
de ovendeur schoon.

Als u dit niet doet, zal het vet zich
op het glas vastzetten en wordt het
moeilijk om het nog te verwijderen.

De pyrolysereiniging is bedoeld voor
de oven zelf. De ovendeur wordt niet
met pyrolyse schoongemaakt. Vergeet
dut niet om de ovendeur schoon te
maken voor u de pyrolysecyclus start.



Tips voor het optimaal schoonmaken van de

SteakMaster grill

Om de SteakMaster grill schoon te maken advi-
seren we u om de SteakMaster grill op te war-
men met behulp van de manuele functie (onge-
veer 33 minuten).

Hierdoor worden alle vieesrechten die op de
plaat vastzitten weggebrand.

Wat nog overblijft op de grill kan worden verwij-
derd terwijl de plaat nog heet is. Gebruik een
stalen borstel of een stalen doekje.

De voordelen van het schoonmaken van uw
SteakMaster zijn:

1.- het voorkomen van assen en oude vleesres-
ten op het voedsel.

2.- zorgt ervoor dat de antiaanbaklaag intact
blijft.

3.- verlengt de levensduur van de SteakMaster
grill.

4.- zorgt voor een beter bakresultaat.

Select de modus Ovendemo ...

In de demomodus kunt u zonder risico door
alle functies van uw oven bladeren en ze ont-
dekken, omdat de oven in deze modus niet op-
warmt. Als de demomodus actief is, wordt op
het ovenscherm altijd het woord DEMO weer-
gegeven.

Om de demomodus in of uit te schakelen via
het hoofdmenu van de oven, drukt u 3 secon-
den lang op de aanraaktoetsen @ en ﬂ Als de
DEMOmodus actief is, staat “DEMO” perma-
nent in het midden onderaan het ovenscherm.
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BELANGRIJK
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POSITIE VAN DE DIEPE LADEN ONJUIST POSITIE VAN DE DIEPE LADEN JUIST
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RAAK DE OVEN NIET AAN ZONDER BESCHERMING ZORG VOOR BESCHERMING WANNEER U PLATEN
ZOLANG DEZE NOG HEET IS EN ROOSTERS VERWIJDERT

————
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ZORG ERVOOR DAT ER GEEN VUIL IN DE OVEN HOUD DE OVEN SCHOON
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2acg mapovaotafovpue Tov SteakMaster 0000000

O véoc oac poupvoc SteakMaster Ba depel
€TIAVACTAON OTOV TPOTO TOU PAYEIREVETE TO
KPEAG, XAPIC OTO QATOKAEIOTIKO TOU o0OTNUA
B¢ppavong oTo Tavw TPRPa Tou dovpvou. Ot
KEPAUIKEG TIAGKEC O¢ppavong, eldika oxedl-
acpévec amno Tnv Teka, akTivoBoAolv €vrovn
BeppdTNTa TTAVW and TO KPEQS (e Bepuokpa-
ola éwg kal 700 °C otnv erupavela TG MAAKAG).
H véa Aerrouvpyia évrovne Bépuavong, padl
he TNV eldIkn pavtepevia oxapa SteakMaster,
ETUTPETIOLV  KOA KAl OpoOpopdn Bwpakion
NG €EWTEPIKNAG TIAELPAC TOU KPEATOG, WOTE
TO Kpéag va dlatnpnoel Toug (wPole Tov, TO
Apwpd ToL Kal TNV LGN TOL OTO ECWTEPIKO.

O doLpPVOC AelToLPYEL PE NAEKTPIKO PELUA KAl
n néPTa TOu TIPETEL va dlatnpeiTal KAEIoTR,
€10l woTe va dlachaliCeTal OTL n évrovn Bep-
pOTNTA OTO €0WTEPIKO Tou doLpvoL Sev Ba
eAeLBepwWBEl EKTOC TOL HOLPVOU, KABIOTWVTAG

auTrh TN PEBOSO PAyEIPEPATOC OTO OTITL TIAA-
pPWC AcdOAr KAl EELTINPETIKNA.

[Mépav TNG xprong tou SteakMaster yia va gr-
oel TV téhela prplldAa pe kKOkkaho (T-Bone)
UTIOPEITE €MIONC VA TO XPNOIWOTIOINOETE YA VA
ETOIAOETE AAAA KOPPATIA KREATOG, PAPL AKO-
pa KAl Yo Aaxavika.

Xaplg otn Aerroupyia mupodAuonc Tou GoLPVoU,
0 KABAPIoPOS TOU YivETAl PIa ypryopn, amin
Kal AveTn SOUAEI TOU OTUTIOU, XWPEIG KOTIO N
XPNoN XNUIKWV TIpoiovTwy. EMAEETE TOV KATAA-
ANAO KUKAO TupOALONG, avaloya pe To TOoOo
Aepwpevoe elval o povpvog. Otav éxel olo-
KANPwOEel 0 KOKAOG, oKoumioTe TIC eTiPAVEIEG
pe éva ehadpda Lypd Tavi yla va apalpeceTe
KABe ixvoc TEPpPaAC (avaTtpeETe oTn Aettoupyia
KaBaplopov).

AEITOYPTIEZ TOY ®OYPNOY

Erumiéov Twv mapadooiakwy AEITOUPYIWY Pa-
YEPEPATOG (Mou  eEnyolvtal oto  Eyxelpidlo
Xpnotn Tou mapéxetal padi e tov Goupvo),
pTIOPE(TE VA payelpEPeTe Kal Pe TN Aetrovpyia
SteakMaster.

O napwv 0dnyoc eoTidlel oTo va e€nynoet WS
va payelpeLeTe pe N Aettoupyia SteakMaster
KAl 0aG POOGEPEL TIPAKTIKEC CUUBOUAEC YA val
QEIOTIOINOETE OTO PEYIOTO TN CUOKELH 0AG.

A MATEIPEMA ME TH AEITOYPI'IA
SteakMaster

Evepyororote tov $povpvo MATWVTAG TO KOUL-
uri ON/OFF.

[MeploTPEPTE TO OPIOTEPO  XEIPIOTNPIO  €WG
OToL eudavioTel N Aettovpyia (|25 ) oTo KEVTPO
TOL TEPIOTPODIKOL ETIAOYEQ OTNV 0BOVN.

Matnote OK yia va emPBeRaloeTe.

EudaviCetar pla 0Bovn kahwoopiopatog otn
Aettoupyia. Metd amd Alya SeutepdAemTa, n
0B6vn epdaviel Tpelg duvaToug TUTIOLG Payel-
pEPaTog pe Aettoupyia SteakMaster:

o OEPMOKPAZIAKH MPOETOIMAZIA <= :
2uviotaTal e8IKA yla TN CwoTH TIPOETOAcIa
TOL KPEATOG KAl TNV ETUTELEN TWV KOAUTEQWV
QAMOTEAECUATWY  PAYEIREPATOG, OTIWG  aTo
ToLG enayyeuatieg oed.

¢ MANUAL (XEIPOKINHTH)
pEUA OE XELPOKIVNTN AetToupyia.

: Ma payei-

e Aerroupyia AUTO (AYTOMATH - YINOBO-
HOOYMENH)E: O ¢doupvoc €xel apkeTa
AUTOUATA TIPOYPAUUATA Pe Bripa TPoc Brua
0bnyo yla va oag Ponbncoel va emTOXETE TO
QAIATOVPEVO ATIOTEAECUA OE KABE TIEPITTTW-
On Kal avAAoya Pe TO PEPOG TOU KPEATOG TIOU
TPOKELTAL VA PaYEREUTEL
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AEITOYPFIA OEPMOKPAZIAKHE POE-
TOIMAZIAE <=

H Aeltoupyia BepPOKPACIOKAC TIPOETOWACIAC
XPNOIOTIoIEITAL I TIDOETOWACIA TOU KPEATOC
npw payeeutel. Meta ard 20 Aertta otoug 40
°C otov $poUpVOo, TO KPEAC GOAvEL OTN CWOTH
Bepuokpacia yla payeipepa kal yia emirevén
TWV KAAUTEPWV ATIOTEAECHATWY OGOV adopd TN
yeoon Kat TV udr).

A MPOEIAOMOIHZH

Mpwv xpnowomoljoete TN ActTovpyia
Oeppokpaciakng Mpoetolpaciag, To KPE-
ag TMPEMEL va €XEL Tapapeivel oe Beppo-
Kpagia dwpatiov yia Kamoiwo xpovo, yia
Ta KaAvtepa anmoteAéopata. Almodeldyete
va xpnolgoroleite tn Acttovpyia Oeppo-
Kpaolakng Mpoetolpaciag yia Kkpéag mouv
€xel Byel katevbeiav amod To Puyeio.

‘Ortav eiote oto pevoL SteakMaster, emAEETE TN
Aettovpyla  Ogppokpactakng  MNMpogtowaoiag,
MEPIOTPEPGOVTAC TO XEIPIOTAPIO TIPOC Ta S,
kal atnote OK yia emiBeBaiwon.

MANUAL

O ¢doLpvoc Ba oag (ntroel va el0AyeTE TO KPE-
ac otov povpvo. Aol TO KAVETE QUTO, TATH-
ote OK.
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‘Otav ohokAnpwBel n dladikacia payeipepatog,
0 doLpvog Ba oag (NTACEL va APAPECETE TO
KPEQG, Kal KaTtormy mpémnel va nathoete OK yia
va TepPATIOETE TN AelToupyia Kal va emoTpePe-
TE OTO KUPLO pevoL SteakMaster.

Aerroupyia MANUAL (XEIPOKINHTH)

H xelpokivnTn Aettoupyia oag eruTpENEL va xpn-
oornoinoete T Aettovpyia SteakMaster yia pe-
YIOTO XPOVO €wg 33 Aemt@, ouurepapBavoue-
VOU TOU QTTAITOVPEVOU XPOVOUL TIPOBEPUAVONC.

A MPOEIAOMNOIHZH

Adou €xel Asitovpynoel yia 33 Aenmtd pe
™n Aettovpyia SteakMaster, o ¢povpvog
ATEVEPYOTIOLEITAL AVTOMATA.

Otav elote oto pevol SteakMaster, emnécTe
™ Xelpokivntn Aeroupyia meplotpedovtag To
XEPLoTNPLO TIPOC Ta Sefld, kat matnote OK yia
emPBeBaiwon.

Katorv o ¢povpvoc Ba pwTAoel av BEAETE va
XpnolJoronoete TN /\eltovpyia Oepuokpaola-
KNG lMpoeToaciac yia 1o €idog Tou Tpodiuou
rnov Ba payepePete. Av n artdvrnon eivat YES
(Nau), To pevoL Ba oac kabodnynoet oTa Briuata
oL TeplypAdnKav TIaparavw.




Kal otic 6vo mepimtwoele, 6a oac 60bei n er-
Aoyn va puBuiceTe pa edoroinon pe BouBntn,
yla Xpovo 1ou apxicel pe tTnv evapén e Sladika-
olag payelpepaTos (UETA TNV TIPOBEPUAvVON TOU
dovpvou). Av n aravtnon eival YES (Nay), Ba pe-
TadepBeite oTnV 006VN ETIAOYNC XPOVOU, OTIoU
UTTOPELTE VA ETINEEETE PEYIOTO XPOVO 5 AETTTWV.

MeTd TV emiAoyn Tou xpovou, Tieote OK yia va
ETPRERAIWOETE.

©a apxioel n dladkaoia Tpobepuavong. Kata
™ dldpKela Twv 15 AeTTwV NG Aettoupyiag Tpo-
Beppavong, ol elBIKEC TIAAKeG SteakMaster $pBa-
VOULV OTIC BEATIOTEC CLVONKEG YA payeipeua.

A MPOEIAOMOIHZH

Z1tn Aeitovpyia SteakMaster, 8a mpémnel
va xpnotpormoinBei yia To payeipepa n ei-
Sk} oxdpa mov eival TornodeTnuévn oTO
0Yog mov Seixvel n eikoéva.

————a

: Illlmllll -

A MPOEIAOMOIHZH

Eivat moA0 onuavtiké n €18IKp oxapa
SteakMaster va gival tomo8gtnuévn péca
otov ¢poUpVo Kata tn AciTovpyia mpoBEp-
pavong. Autog gival o pévog TPOToG yia
va dtacpaAiotolv Ta KAAUTEPQA ATIOTEAE-
gyara payepéparog. Agite tnv evotnta
«MQX NA XPHZIMOMNOIEITE TH ZXAPA
SteakMaster», mapakdtw.

A MPOEIAOMOIHZH

Mnv avoiyete TNV MOPTA KATA TNV TIPO-
Bépuavon, yia va amopOyete ACGKOTIN
anwAecila OepuoTNTAG.

Otav ohokAnpwBel N Aeroupyia mpoBEpPav
ong, o0 povpvoc Ba oag el va elcAyeTe TO TPO-
do otov GoLPVO.

Metda tnv elcaywyn), ratrote OK.

Twpa apxiCel To payeipepa, padi pe v avti-
oTPOhN YETPNON XPOVOL O TIEPITTWON TIOL EXEL
puBuoTel 0 Boupnmc mpoeidomnoinong. Exete
OULVOAIKA 18 AETTTA yla VA PJAYEIREPETE O,TL XPEL-
Aaleote.

A MPOZOXH

H d&wadikacia payeipéparog eivat oAl
ypriyopn 0Tav XPnNolUOTIOLEITE TN AEITOUP-
yia SteakMaster. Na tov Adyo avto, cag
CUVIOTOUME Va PNV arnopakpuveeite amd
Tov poLpPVOo Kal va mapakoAovdeite ouve-
XWG TNV PG00SO Kal Tov XpOvo Hpayelpé-
Hartog, yia va e§acdpalioste Ta KaAAOTEPQA
anoteAéopara. Av dev mapakoAouvBeite
Tov $poUpvo, LTIAPXEL Kivduvog va payet-
pevtei viepPoAika 1 va kaei To paynto.

————

: Illlmllll :
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Otav M&el 0 PO-PULBUICHEVOCG XPOVOG, AKOU-
YETAL €va NXNTIKO onua, TIou LITOSEKVUEL OTL
pmopelte va apaipeoeTe 10 dayntd arnd Tov
doupvo.

Twpa eival N wpa va anodpacioete av Ba ov-
vexioete To payeipepa f Ba arnevepyoror|oeTe
TOoV GoLpvo. Na arevepyoroinon, TaTnoTe TO
ON/OFF.

Av arodpacioeTe va ouvexioete TO payeipepa,
Ba mpénel va exete umoypn ocag Ot 2 Aentd
TPV TOV OUVOAIKO XPOVO PAYEIREUATOC TwV 33
AeTTTWY, Ba epdavioTel pia mpoeldoroinon mou
urtodelkvLEL OTL 0 GoLPVOC Ba arevepyoroinBet
auTtopaTa.

Av undpEel LTTEPPAOCN TOU PEYIOTOL XPOVOUL AEL-
Toupyiag Twv 33 Aemtwy, 0 polpvoc Ba are-
vepyoronBet.

ZHMANTIKO

Av o polpvog amevepyormolnOei avtopa-
Ta AGyw umMEPBACNG TOL HEYIOTOL XPO-
vou Aettoupyiag, o povpvog Ba Seifel pia
000vn UTIOXPEWTIKNG adpavelag yia 15
AENTA, 0TN SIAPKELA TWV OTIOIWV eV PTTO-
PEITE va XPNOoIUOTIOINCETE TOV GOUPVO.
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Meta ano avté to didotnua, o povlPvVoG
0a epdavioel To KOPLO HEVOD Kal HIO-
PEeiTe va ocuvexioete TOo payeipepa onwe
anarreitat.

Av, evlw payelpebeTe pPe TN Aeltouvpyia
SteakMaster, ohokAnpwBel To payeipepa evrog
TOU XPOVIKOU 0pioL Kal BEAETE va cuvexIoeTE TO
payeipepa pe GANN otavtap Aettoupyia, auto
propel va eival ) va pnv eivat epiktod (epdavice-
Tal n 086vn PuENG), avlAoya Pe TNV ECWTEPIKN
Beppokpacia Tou povEVou.

AEITOYPTIA «AUTO» (AYTOMATH - YMO-
BOHOOYMENH) [

H vroBonBoluevn Aeltoupyia cag eTUTPETEL VA
HayepeVETE e TIPOKABOPICUEVOUG  XPOVOUC,
HETA TNV €l0aywyr OPIOUEVWY TIAPAUETOWY YA
TOV TUTO Kal TO péeyebog Tou payntoL. Ot odnyi-
€C ToL epdaviovtal oTnv 086vn Ba cac Bonor-
OO0LV VA ETUTUXETE TA KOAUTEPA ATIOTEAECUATA
HQYEREUATOC.

ZHMANTIKO

H YnoBonBolpevn Aeitovpyia civar pia
pBorBeia mov cag mpoodEpel 0 poLlPVOG
yla va aroKTNOETE TA analtolUeEVa amno-
TeEAéopata payelpeépatoqg. Aev mpoKeltTal
yia pounot koudivag mov xepifetar ta
navra avtopata.

‘Otav eiote oto pevoL SteakMaster, emAEETE TN
Aerroupyia «<AUTO» (Autopatn - YroBonBolue-
vn) TeplotpédovTac 1o SO XEIPIOTNPIO, KAl
natnote OK yia emiBeBaiwon.

H YroBonBoupevn Aettovpyia MPoopEPEL ETIAO-
yA HETAEL emTa SladopeTIKWY TUTIWV GaynToL
yla payeipepa.



MAXOZ TEAEIQMA [YPIEMA | GEZH EXA-
MEPIFPA®H | AOFOTYNO PAZ | EMANAAHWH
<! 9 | | B
KPEAZ
EAA®PY WHEIMO oxi (1] NAI
3ek. METPIO WHZIMO NAI (1] NAI
KAAO WHEIMO NAI (2] oxi
T-BONE
MripCoha EAA®PY WHEIMO oxi (1] NAI
MopTepx@out % 4 k. METPIO WHEIMO NAI (1] NAI
Tépaxoouk KAAO WHEIMO NAI (2] oxi
EAA®PY WHEIMO oxi (1] NAI
5ex. METPIO WHEIMO NAI (1] NAI
KAAO WHEZIMO NAI (2] oxi
EAAQPY WHEIMO oxI (1] NAI
2¢ek. METPIO WHZIMO oxI (1] NAI
ANTPEKOT
Nowd aré kapé KAAO WHEIMO oxI (2] NAI
PaumoTEIK EAADPY WHZIMO oxi (1] NAI
3 ek, METPIO WHZIMO NAI o NAI
KAAO WHZIMO NAI (2] oxXI
EAAQPY WHEIMO oxI (1) NAI
®IAE MINION
3ek. METPIO WHEIMO oxi (2] NAI
Bodwvo dpiAéTo
. @ KAAO WHEIMO NAI (2] NAI
Toupvevto
déTo EAAOPY WHEZIMO oxI (1] NAI
Zaropnpiav 4 gk, METPIO WHZIMO NAI (2] NAI
KAAO WHZIMO NAI @ oxI
METPIO WHZIMO NAI o NAI
2 K.
XAMMOYPIKEP | <0 KAAO WHEIMO NAI (2] NAI
i D
Xaumoupykep Qo METPIO WHZIMO NAI (1] NAI
3 K.
KAAO WHEIMO NAI (2] oxI
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EPIFPAG norotyno | AXOE TEAEIQMA TYPIZMA; eEz&ém EMANAAHWH;
-] D |~ |

KPEAZ
EAAOPY WHEIMO oxl (1] NAI
300 ypapp. | METPIO WHEIMO NAI (2] NAI
MATIKPE KAAO WHZIMO NAI 9 NAI
Maykpé ndmag | == EAAOPY WHEIMO oxi (1] NAI
400 ypauu. | METPIO WHEIMO NAI (2] NAI
KAAO WHZIMO NAI (2] oxI

WAPI

Tovog TATAKI ff[:\") 3ek. METPIO WHZIMO NAI (1) NAI
Tévog () 4 ek, METPIO WHZIMO NAI (1] NAI
S ONOMOE //Illl 3ek. METPIO WHEZIMO NAI (1] NAI
W 4ex. METPIO WHEIMO NAI (1) NAI

Meta tnv emmioyr TuMou ¢ayntol, yupiote TO
6etlo xelplothplo kal rtatnote OK. Katom mpé-
el VA ETINEEETE TO TIAXOC/PEYEDBOG TOL KOPUA-
TI00 TI0VL Ba payelpeuTel.

["la k&Be TOTO TPOGIUOL, O PoLPVOC Ba TIPOOhE-
peL SIAPOPETIKEC ETINOYEC. TO TIAXOC TOU KOPUA-
TI00 IOV Ba payelpeuTel Ba TpéTel va gival péoa
OTO TIPOTEWVOUEVO €0POC.

AdoU eTTNEEETE TO TTIAXOG e TO OEEIO XEIPIOTAPIO
kat tatnoete OK yia emiBeBaiwon, o povpvos Ba
oac pwTnoel TL eidoug TeAeiwpa mpoTaTe: EAa-
¢p0 PAowo, pETPIO PROIHo, KAAO YPROolo.
Ennegte kat ueote OK yla va eniBeBaoeTe.
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ENAOPY WHZIMO

METPIO WHZIMO

KAAO WHZIMO

Télog, 0 povpvoc Ba deitel e Ba mpeTel va el-
odyeTe TNV e8Ik oxdpa SteakMaster péoa otov
doupvo.



A MPOEIAOMOIHZH

Eivat moAd onpavtikdé n ei8iky oxapa
SteakMaster va givat tomo8stnuévn péca
otov $poUpVo Kata tn Acitovpyia mpoBEp-
pavong. Autog gival o pévog TPOToG yia
va dtacpaAiotodv Ta KAAUTEPQA ATIOTEAE-
oHaTAa HAYEIPENATOG.

Katomv Ba apxioel n dladikacia mpobepuavong
TOL GOoUPVOL, OTIWG TEPLYPADETAL OTNV EVOTNTA
™G xelpokivntne Aetroupyiag. Otav TEAEIWOEL N
Sdladikacia mpobeppuavong, n 0Bdvn Tou GoLP-
vou Ba oag edorooel kal Ba ocac (NToelL va
TOMOBETHOETE TO GAYNTO OTO GOVPVO.

A MPOEIAOMOIHZH

Mnv avoiyete TNV mMopTA KATA TNV TIPO-
Béppavon, yia va amogplyeTe ACKOTN
anwAela OeppoTNTaG.

Metd tnv elcaywyn Tou dayntoL oTov GovLPVo,
kat adpoL nathoete OK, o Gpovpvog apxilel va
payelpeLel To aynto. H oBovn Ba eudavioel
TOV XPOVO TIOU UTIOAE(METAl WG TO TEAOC TNG
Sladlkaciag payelpepaToc.

H &wadikacia payeipépatog eival ToAD
ypriyopn 6Tav XPnolomolEiTe TN AEITOLp-
via SteakMaster. Na tov Adéyo avto, cag
OLVIOTOUE Va PNV anopakpuveeite anod
ToVv $poUPVO Kal va apakoAouvbeite cuve-
XWG TNV MPO0do Kal Tov XPOvo Hayelpé-
patog, yia va e§aocdalioete Ta KaAdtepa
anoteAéopara. Av 6ev TtapakoAovOeite
Tov $oUpPVo, LTIAPXEL KiVOLVOG va payet-
pevTel uEPPOAIKA i va Kaei To paynTo.

————
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Av xpeialetal va yupioete To paynTtod, OTAV EXEL
TEAEIWOEL O XPOVOG HAYEIRPEUATOC YIA TNV TIPWTN
MAeLPQ, 0 GoOLPVOC Ba CAC eVNUEPWOEL, YA va
yupiocete 10 paynTo.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

AdoU yupioeTte TO paynTtd kal nathoete OK, o
doLpvoC cuvexiCel TN Sladikaoia payelpePaToC.

MapakaAoOpe pnv EExvate otTL av dev na-
tioete OK petd tnVv €vepyomoinon tng
Tpododociag, o povpvog AEN Ba Oep-
HavOei kat EMOMEVWG N AAAN TTAsLPA dev
0a payelpevTei.

‘Otav ohokAnpwBel n dladikacia payeipepatog,
0 $poLpvoc oag edorolet kal epdpaviCel pia 086-
vn Tov Oeixvel OTL propelte va apalpeceTe TO
dayntd and tov dovpvo. lNathote OK yia va
oTauaTtroeTe Tov BoupnTh.
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EnavaiAnyn tov vmofonbolpevou payeipé-
parog

‘Otav ohok\npwBei n dladikacia kat avaloya pe
Tov TUTO Tou GaynTou, 0 GoLPVOC Ba cac pw-
TNoeL av BéAeTe va enavoldBeTe T Sladikaoia.

4

NO

JYES

==

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

H Sladikaoia payeipeparog Ba emavalndBei pe
TIC BlEC TIOPAUETPOLG TIOL ETIAEXBNKAV OTNV
apxikr Sladikacia payelpeparog, epooov dev
UITAPEE LTIEPPRACN TOU PEYIOTOU XPOVOU AEl-
Toupylag Twv 33 AemTwv (MEPAUBAVOLEVNG
e mpobepuavong).

MpakTIKEC CUUPBOVAEG yia BEATIOTO pPayEipEPA PE TO

SteakMaster

MNQX NA XPHZIMOMOIEITE THN EIAIKH
ZXAPA SteakMaster

o BEATIOTA anoTeAéopaTa, Ba TPETEL va Pa-
yelpeLeTe pe TN oxdpa SteakMaster Tou Tapé-
XeTal padi pe tov povpvo. H oxdpa mpernel na-
VTa va mpobeppaiveTal TiplV TO payeipepa, pe
ToV GOUPVO KeVO, WOTe va GBACEL 0TNV IBAVIKN
Beppuokpacia yla tn Bwpdkion Tou ¢aynTov.

H oxdpa SteakMaster €xel oxedlaoTel yia payei-
peEUA Kal oTIC L0 TIAELPEC e PBAon To TIAX0C
ToL daynTol ToL TPOKeLTAl va payelpeutel. H
ox&pa Ba Tpénel va TonobeTeltal otn 6€on Tou
Seixvel n elkova, WOTE VA ETITLYXAVETE TA KOAL-
TEPA AMOTEAEOUATAL

2TNPIETe TOV 06NYH6 TTAVW GTOUG APAIPOVPEVOUS
odnyoUlg ToL TIAPEXOVTAL pe Tov GoUPVOo, ETIEL-
6N autol Ba oag Bonbroouv va elcAyeTe Kal va
adapeite TN oxAPA TIO EVKOAQ.
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‘Otav TonoBetnOei To hayntod peéoa otov Goup-
Vo, Ba péeTel va ToroBetnOet amevbeiag mavw
oTn oxapa. AuTh N oxapa €xel Eva KEVTPIKO on-
padL oxnuatog «T» yla va cag Bonbnoel va To-
MOBETNOETE TO KOPPATL AKPIBWES OTNV KEVTPIKNA
Beon. O oxedlaopdg NG OXAPAC OOAC ETUTPETIEL
va KaBopioete eUKOAA TN PEYIOTN €TUPAVELD TTIOL
Ba xpnoworoinBel, emeldr) 1o LPog dladepel.
E€wTepikG auTnC TNC TMAPAPETOOU, N AElToLpYyia
SteakMaster dev eival MAEOV AMOTEAECUATIKA.

A MPOEIAOMNOIHZH

Av 10 Ppayntdé 6ev tomoBetTnbei cwotd
navw otn oxdpa, N av n oxapa dev eivat
apPKeTa Kavtn, 6a pmopovcav va mpo-
KANOOUV KATWTEPA ATIOTEAECHATA HAYEL-
PEUATOG.



‘Otav xpnoworoleite TN Aettoupyia SteakMaster,
ouviotolpe va ToroBetelte Tov epayle 6loKO
oTNnV Katwtatn 6¢on navw ota urooTnPiyJata
Slokou OTO ecWTEPIKO TOL GoLpPvoL. AuTd Ba
0ag BonBnoet va CUAEYETE TUXOV LYPA TTOL Ol
axwpiCovtal kata tn dladlkaocia payeipepaToc,
KAl VA ATTOTPETIETE TO AEPWUA TOU ECWTEPIKOV
NG KOWOTNTAC TOU GoLPVOU.

[MapakalolLpe va TIPOOBETETE €va TOTHPL VEPO
oToV KATW epayle SIOKO yla va PEIWVETE TOV Ka-
Vo TIOL APAYETAL KATA TO payeipepa.

A MPOEIAOMNOIHZH

Moté pnv tomnoBeteite Tov epaylé dioko
KATWw amod TNV €18IKNi oxapa, N otnpifre
Tov anevBeiag oo damedo Touv povpvou.

MPAKTIKEZ ZYMBOYAEZ INA TA KAAYTE-
PA ANOTEAEZMATA MATEIPEMATOXZ ME
AEITOYPrIIA SteakMaster

e >uvioToLpe va «[poeTolaleTe Beppokpacia-
KG» TIAVTA TO KPEAG TPV TNV €vapén Tou pa-
YEREUATOG e auTr TN AetToupyia. Av To kave-
TE AUTO, Ba €xeTe BeQUATIKA AMTOTEAECUATAL.

e Av BeleTe TeAeiwpa pe ehadpL Priolo, cuvi-
oToUE VA KOBETE TO KPEAC e EAAXIOTA pEya-
AUTEPO TIAXOC.

e QOoTO00, AV BEAETE TEAEIWUA PE KOO Yoo,
OLVIOTOUE VA KOPETE TO KPEACG OE AETITOTE-
pa KAV PIKPOTEPA KOPPATIA yia BeATwUEVN
arnoppodnon TNS BepudTNTAG.

e To Kpéac Ba MPEMeL va TTapaueivel yla va «Ee-
KoupaoTel» yla Alya AeTTTA TPV KOTIE.

e Av@Aoya pe Tov Xpovo «Eekobpaong», Ba eri-
TeLXBoLV OladOPETIKA TeAelwpata (eAadpL
PAoIo, PETPIO PACILO, KOAO ProI0), ETEION
TO KPEQC Ba ouvexioel va payelpeleTal e Tn
Beppokpacia Tov €xel emiTeuxOel OTO ecwWTE-
PO TOUL.

e K&Be ¢dopd TOL avolyeTe TNV TOPTA TOUL
$oLPVOoU, Ol AVTIOTACEIC BEPUAvoNC arevep-
YOTIOIOUVTAL QUTOUATA YA AGYOUG AOPAAEIQG.
Emopévwg, dev Tipénel va pével n mopTa avol-
KTr) yla TIOA) wpa étav Tornobetelte 1o ¢a-
yNTO péoca otov GoLPVO f OTav TO YupileTe.

e MeTd amod TO PEYIOTO XPOVO 33 AETITWV XPN-
onc e Aetrovpyiag SteakMaster, dev 6a eival

€PIKTI N Xprion orolaodAnoTe AAANG AelToup-
viac yia 15 Aentd (0B6vn adpavelas - Pogn).
Meta amnd auvtd 1o dldotnua, o dpolpvoc Ba
elval SIa6€010G YIa KaVoVIKr XPron.

Aoyw NG Puong e dladikaciag payelpe-
HOTOG, Kal E0IKA pe Amapd GaynTd, propet
va TIapAyeTal ApKeETOS Kamvog katd tn ol
adikaoia. Auto eival GUCIONOYIKO. 2€ KABe
MEPIMTWON, OLVIOTOUUE PETA TN XPNon TNg
Aertovpylag SteakMaster va exkteleite évav
KUKAO KaBaplopol pe TIupOALon yia va adpal-
PEOCETE TUXOV AITIN TIOL EXOLV CUMEXBEl OTO
€0WTEPIKO TOL GOLPVOUL.

A MPOEIAOMNOIHZH

KINAYNOZ MNMYPKArIAZ

H vnepfoAikl cuagowpevon Aimoug péca
otov poUPVOo MTOPEL va TIPOKAAETEL TNV
epdavion vriepBoAkol KarvoL N Kat pAo-
YWV KAata tn dtadikacia payeipéPatog.

A MPOEIAOMNOIHZH

Ta amoteAécpatra TG AeiTovpyiag
SteakMaster e§aptwvrtar andé tov TOMO
Mapoxng PEVHUATOG TOL OTITIOD Cag.

Av, JeTa ano Kapo, mapatnPnoeTe onola-
dnrnote {nuLa oTIG Mavw TAGKeG BEppav-
ong, oTapAaTioTE TN Xprion tov ¢povPVoL
Kat eldomoinote To TeEXVIKO ZEPPIG.

A MPOEIAOMNOIHZH

Mnv napaleinete va kaBapifete To T¢apL
NG mMOpPTAG TOU PoUPVOL HETA amod Kade
Hayeipepa.

Av 8ev TO KAVETE, TO AITTOG TIOU CLOCWPED-
£TAlL TAVW OoTo TCau Ba KaiyeTal Kat peTa
Ba gival ToAD SUCKOAO va To aPaIPETETE.
O TUPOAUTIKOG KUKAOG KaBapiopol mpo-
opiCetal yia kabapiopo Tov Balauov. Aev
kaBapifel Tnv mopta. Na Bupdote va Ka-
BapiCete TNV MépTa TOL POUPVOL TIPIV
TNV EKTEAEGN €VOG TUPOALTIKOU KUKAOUL
Kabapiopoo.
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MpakTiKeEG CUUPOUVAEG yia TOV KAAUTEPO KABaplopo TG

oxapag SteakMaster 000000000

lNa Tov kabaplopd e oxdpag SteakMaster,
ouvioToLue va BepudveTte To SteakMaster xpn-
OWOTIOWLVTAG TN XepOoKivnTn Aettoupyia (yia 33
AETTTA) YIA VA KAOLV TUXOV KATAAOITTA TROPIHWY
TIOU €XOLV TIPOCKOANBEL

Katémv Ba prnopeite va anopakplvete autd Ta
katdAowra and Tn oxapa evw eival akopa Ce-
oTr, HE XPnon cuppdaTivng BolpTtoag f cLPUAa-
TOG TPWipaTog.

H Aerroupyia emideiEne Ba cag erTpéPel va
€EEPELVIOETE KAl VA QVOKOAOYETE OAEC TIC
Aettoupyieg Tou GovPVOL XwPIG Kivouvo, adol
0 doupvog dev Beppaivetal oe avTdv ToV TPO-
1o Aerroupyiac. Otav eival evepyn n /Aetrouvpyia
EnideiEng, epdaviCetar otabepd n Ae€n DEMO
otnVv 086vN ToL GoLEVOU.
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Ta opéAn ard Tov kabaploud Tou SteakMaster
oag eivat:

1.- Arotpénel TNV egdAvion OTAXTNG KAl KAUPE-
VWV KAToAoImwy oTto ¢paynTo.

2.- Alotnpel TIC avTIKOANTIKES 1010TNTEC TNG
empavelag.

3.- Enekteivel T didpkela Cwng TNG oxapac
SteakMaster.

4.- Bonbd va éxete KaAlTepA amoTeAéopaTa
OTO payeipepd oag.

@ va evepyorooeTe 1) arevepyorooeTe
Aettoupyia EmideiEng, and 1o KOPLO pevol Tou
$OoLPVOL TATAHOTE TAUTOXPOVA KAl KOATHOTE TIa-
NUEVa yia 3 6eLTEPOAETTA TA KOLUIA AdPNG
kal 3. Otav eival evepyr n Aettovpyia Emidelenc,
epdaviCetal pévipa to prvopa «DEMO» (Emidel-
&n) OTO KATW PECAio TuAUA TNG 0BOVNG.
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OEXH BAGIOY AIXKOY AANOAZMENH OEXH BAGIOY AIZKOY ZQXTH
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MHN ATTIZETE TON ®OYPNO XQPIX MPOXTAZIA ENQ XPHZIMOMOIEITE MPOXTATEYTIKA A NA AQAIPEITE
EINAI AKOMA ZEXTOX AIZKOYZX KAI XXAPEX
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MHN AGHNETE TON ®OYPNO XQPIX EMITHPHEH ENITHPEITE ZYNEXQX TON ®OYPNO KATA TO MATEIPEMA
KATA TO MATEIPEMA
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MHN AOHNETE NA ZYZXQPEYONTAI AKAGAPZIEX AIATHPEITE TON ®OYPNO KAGAPO
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C] 1,0 1 kWh/cycle*

63 L @ 0.77 kWh/cycle*
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* umkba - cyclus - portion - zyklus - tpoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus’

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

* 3aTB.oTAEN. - Ovhrum - Bahdpov - prostor za pecenje - kavita - ovenruimte
- incinta - prostor za peko - kavitet












