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B pycCKUI

Mepen mnepBbiM UCTMOSB30BaHEM [yXOBOro Likada BHUMATESbHO O3HAKOMBTECH C
npunaraeMbIM UHCTRYKLIMSIMIA MO YCTAHOBKE U TEXOBCTY)KUBAHWIO.

B 3aBucMOCTV OT MOZEe N NMPUHAONIEXHOCTW, NMpunaraeMble K QyXOBOMY LKaddy, MOryT
OT/INYATLCA OT YKa3aHHbIX Ha M30OPaKEHNSX.

B MAGYAR

EE A sUt§ elsé haszndlata elétt kérjlk, gondosan olvassa el a mellékelt beszerelési és
karbantartasi utasitasokat.

A modelltdl figgéen a sitdvel egyltt atadott tartozékok kildnbdzhetnek a képeken
lathatdaktdl.

B POLSKI

EE Przed pierwszym uzyciem piekarnika nalezy doktadnie przeczyta¢ instrukcje montazu i
konserwacji dotgczong do urzagdzenia.

W zaleznosci od modelu akcesoria dostarczane z piekarnikiem moga sie rézni¢ w stosunku
do przedstawionych na ilustracjach.

B B5LIrAPCKU

EE Mpeon na vanonaeare dypHaTa 3a MmbPBK MbT, NPOYETETE BHUMATETHO MHCTRYKLMMTE 3a
MOHTaX 1 NOAAPBKKA, MPeaocTaBeHn ¢ dpypHara.

B 3aB1CMMOCT OT MOfesa, akcecoapuTe, BKITKOHEHN C dypHaTa, MOXXe Oa ce pasindasar
OT NoKa3aH1Te Ha UtoCcTpaupmnTe.

B ROMANA

EE Tnainte de a folosi cuptorul pentru prima data, v& rugam sa cititi cu atentie instructiunile de
instalare si intretinere livrate odata cu produsul.

Tn functie de model, accesoriile incluse cu produsul pot varia fata de cele prezentate inimagini.

B YKPAIHCbKA

EE Mepen MeplwnM BUKOPUCTAHHSM AyXOBOI AU YBEKHO MpPOYMTANTE IHCTPYKL 3i
BCTaHOBJIEHHS Ta TEXHIYHOrO 06CYrOBYBaHHS, SiKi BXOOSTb Y KOMIMIEKT MOCTaBKM.

3anexxHo Big, Moaesi AOMOMIKHE NPUIaaas BaLLol AyXOBOI Ladv MOXe BigpisHATUCh Bif,
300PaKEHOr0 Ha MaUTtoHKaXx.

B GESKY
EE Pred prvnim pouzitim trouby si peclivé pre¢téte pokyny k instalaci a tdrzbé, které jsou spolu
s ni dodany.
V zévislosti na modelu se prislusenstvi, které je soucasti vasi trouby, mize liit od prisluenstvi
zobrazeného na obrézcich.

BN sLOVENCGINA
EE Pred prvym pouzitim trdby si pozorne precitajte pokyny k inStalacii a Udrzbe, ktoré sa
dodavaju spolu s fou.
V zavislosti od modelu sa mdze prisludenstvo poskytované s rarou ligit, pokial' ide o
prislusenstvo zobrazené na obrazkoch.
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O rpune SteakMaster

HoebIl rpunb SteakMaster NnoaHOCTBIO 13Me-
HWUT Ball Moaxod K MPUroTOBMIEHWMIO Msica 3a
CYET CBOEN 3KCKIIO3NBHOW CUCTEMbI HarpeBa,
PACMOIOXKEHHON B BEPXHEWN 4aCTU [OyXOBOrO
Wwkadha. Kepamunyeckre Harpesatollme naHe-
nn, cneumanbHo paspaboTaHHble KOMMaHMEN
Teka, nogBepraloT MSACO CUMBHOMY HarpeBy
(TemnepaTypa Ha NoBEepPXHOCTM NaHesn AOCTU-
raeT 700°C). bnarogaps Takon HOBOW OyHKLIMMK
HarpeBaHWusi, a Takxke CreuyanbHOMY 4yryHy,
N3 KOTOPOro msrotoBneH rpunb SteakMaster,
obecneurBaeTCa HagexxHas U3onsaums NpUro-
TaBMBAEMOrO MsICa CHapy>Xu, YTO MO3BONSET
EeMYy COXPaHsiTb COMHOCTb, apoMaT N TEKCTYPY

BHYTPW.
[ounb ABNSETCA 3NEKTPUYecKUM 1 paboTaeT

Npn 3aKpbITbIX ABepLax, obecrnedmsBas Takum
06pa3oM COXpaHeHWe CUIbHOTO »apa BHYTPK

rpuns 6e3 pacnpoCTPaHEHNS ero BO BHELLHIOKO
cpedy. Takum 06pa3om 3TOT METO[, SBNSETCS
yO06HBIM 1 MOIHOCTLIO 6e30MacHbIM A8 Npu-
FOTOBJ/IEHVSI B JOMALLHKX YCIOBUSIX.

[MOMMMO  NPUrOTOBNEHNS  BEMKONENHOMO
CTenka Ha KOCTouke, rpunb SteakMaster Mox-
HO MCMOMb30BaTb A1 MPUrOTOBNEHNS MSCa,
PbIObI W JaXKe OBOLLEN.

Bnarogaps dyHKUMM nnponmsa obnerdyaetcs
PyHKUMA OYNCTKN rpus, KoTopas npespala-
€TCs B MPOCTYIO W JIErKO BbINOMHVMYIO 3a4aqy,
NO3BOIAS BbINOHATL O4UCTKY 6€3 ycunum u
XVMNYECKUX CPEeACTB. MOXXHO BbiOpaTb Heob-
XOANMBIA LMK NMpOM3a B 3aBUCUMMOCTU OT
cTeneHn 3arpsasHeHns rpuns. Nocne 3aseplLue-
HVS UMKa, HEOOXOAMMO NPOTEPETL MOBEPXHO-
CTW BNaXXHOW TKaHbO 1 yOanunTb Credbl nenna
(CM. YHKUMS OHNCTKM).

OYHKUUN TrPUNA

Kpome 06bl4HbIX DYHKLNIA MPUrOTOBNEHUS (KO-
Topble NpuBeaeHsl B PykoBoacTBe Nosb3oBare-
N8, NpunaraemMom K AyxoBoMy Lkadyy) OocTyn-
Ha Tarkke yHKkums SteakMaster.

HacTtosiliee pyKOBOACTBO MOCBSALLEHO MOsICHE-
HIO 1 PEKOMEHOALMAM B OTHOLLUEHWM MPUro-
TOBJIEHMS C MOMOLLIO PyHKUMM SteakMaster n
CNOJIb30BaHNS Npubopa Hanbonee ahexTB-
HbIM CMOCOBOM.

NPUITOTOBJIEHUE C MOMOLLbIO ®YHK-
LUNN STEAKMASTER

Bkntounte oyxoBom LuKag HakaTuem KHOMKU

BKJ1/BbIKIJ1.

MoBepHUTE NEBYIO PYYKY YNpaBeHnst A0 MosiB-
JIEHNA B LIBHTPE aKpaHa hyHKUMM (

HaxkmmTe OK, 4TOObI MPOOO/KATD.

OT0b6pa3nTLCA  NMPUBETCTBEHHOE COOBLLEHME.
Yepes HECKOJIbKO CEKYHAO Ha 3KpaHe oTobpa-
3uTcs 3 OOCTYNHbIX A9 Bbibopa pexxuma npu-
roToBneHua SteakMaster:

NOAroToOBKA C MOMOLLbIO TEMIME-
PATYPbI <[ : OcobeHHo pekomeryeTcs
015 NpaBUIbHOO W Hanbonee ahheKTVBHO-
ro NPUroTOBMEHUS MsACa, Kak Yy Npodeccro-
HasbHbIX NOBAPOB.

e PYYHON v [1ns NpuUroToBNEHUS B pyY-
HOM peXxxrMe.

ABTOMATUYECKUIN (C NMOOCKA3KOW)

: [yxoBoM WKad WMEET HECKOSIbKO aB-
TOMaTUYECKNX MPOrpamMm C MOLLaroBON WH-
CTPYKUMEN ANS YNPOLLEHWS NOMYHYEHUST OXMN-
[aemMblX pesynbTaTtoB A1 Kakaoro 6awoaa u
B COOTBETCTBUM C €ro pasmMepomMm.
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MPUrOTOBJIEHNE C MOMOLLbIO TEMIE-
PATYPbI ==

DYHKLMS MOArOTOBKM C MOMOLLbIO Temnepary-
Pbl UCMONB3YETCA 415 NOArOTOBKM Msica Nepes,
ero mpurotosneHvem. [na nporpesa msca no
TemnepaTypbl, Hy>XHOW AN Hanbonee addek-
TUBHOMO B MJaHe BKyca U TEKCTYPbl MPUrOTOB-
NeHns, MOMECTUTE MACO Ha 20 MUHYT B OyXOBOW
wkad npu Temneparype 40°C.

A BHUMAHUE

Mepepn wucnonb3oBaHuem yHKLUN
MoAaroToBKM C NOMOLWbLIO TemnepaTy-
pbl, ANSA AOCTWXKEHUS Havuyudlmx pe-
3yNbTaToOB MSICO TPebyeTca OCTaBUTb
Ha HeKOTOopoe BpemMsi NMpU KOMHaT-
Hon Temnepatype. He ncnonb3osatb
¢yHkumio MoAroToBKM € MOMOLLLIO
TemnepaTtypbl Ansi Msica, KoOTopoe
TOJIbKO YTO AOCTaNN N3 MOPO3UJIKU.

B meHto SteakMaster HyXHO BbIOpaTb PEXMM
[1oaroToBKM C MOMOLLBIO TeMrepaTypbl NoBEP-
HYB PY4KY YNpaB/ieHVs BrpaBo N HaXKaB KHOMKY
OK ons noaTBep>KagHuS.

3atemM 0Tobpas3nTbcs COobLLEHNE O HEObXoaW-
MOCTU MOMECTUTb MSACO B Oyx0BOW wWkad. [1o-
Cne pasMeLLIEHNS Msica, HaxkMUTe KHoMKy OK.

4 P)/KOBO/'LCTBO nonb3oBaTes A

[Mocne 3aBepLUeHVs NporpaMmbl, 0TOBPasnNTCH
COO0OLLEHNE O HEOBXOOMMOCTU ybpaTb MSCO
N3 OyxOBOro wwkada, 3aTeM TPebyeTCsa HaxaTb
kHonky OK ong 3aBepLueHnst yHKUMKM 1 BO3-
Bpara B rnaBHoe MeHto SteakMaster.

PYYHOWN v pexkum

PydHom pexknm No3BOASET NCNOb30BaTh YHK-
unto SteakMaster He 6onee 30 MUHYT, BKItOYas
HeobX0AMMOE BpeEMS pa3orpesa.

A BHUMAHUE

Mocne pa6oTbl B pexxkume SteakMaster
B TeyeHue 30 MUHYT, rpunb aBTomMaTn-
YyeckM OTKJIIoHaeTcs.

B meHio SteakMaster Hy»kHO BblbpaTb pPy4HOM
PEXMM MOBEPHYB PYYKY YNpaB/eHWs BNpPaBo U
HaxkaB kHomnky OK oig noaTeep xaeHns.

3ateM 0TOOpPa3nTCa COOBLLIEHNE O HEODXOaM-
MOCTU UCMONBb30BaHNSa yHKUMN [1oaroToBKM
C MOMOLLBIO TeMMepaTypbl A48 MPUrOTOBEHNS
6nopa. Ecnu BeibpaH otBeT A, Heobxoammo
BbIMOHWTb LAry B MEHLO, OnmncaHHble BbiLLe.



B oboux cnyyasx, Oyoet npeasioxeHa BO3MOXX-
HOCTb YCTaHOBWTb 3BYKOBOW CUrHas, KOTOPbIV
3anyckaeTcs B Hadasie npoLecca npuroTossie-
HWUs (Nocne pasorpesa AyxoBoro wkada). Ecam
BblbpaH oTBeT A, 6yOeT BbINOMHEH NEPEXOL HA
9KpaH Bblbopa BPEMEHN (MakKCUMaSIbHbIV MOKa-
3atesb -- 5 MUHYT)

Mocne BbiGopa BpemeHn, Haxmute OK ons
NOZTBEPXXAEHNS.

HauHeTcsa npouecc pasorpesa. B TedeHne 12
MUHYT paboTbl OyHKLMM pa3orpesa, nnacTuHbl
rpuna  SteakMaster gocTuraloT onTUMasibHbIX
YCNOBU AN Ha4as1a NPUrOTOBEHNS.

A BHUMAHUE

ans NCMNOoJIb30BaHUSA hyHKLMN
SteakMaster, ucnonb3yerca cneuu-
anbHbI rPUNb, yCTaHaBNMBaeMbIi Ha
COOTBETCTBYHIOLLYHO BbICOTY.

A BHUMAHUE

OueHb Ba)XkHbIM YCNOBMEM SIBNsieTCS
ycTtaHoBKa rpuns SteakMaster BHyTpu
AyxoBoro wkacga Ha Bpemsi thyHKUUN
pasorpeBa. 9TO eAUHCTBEHHbIN CNO-
co6 oGecneunTb onNTUMAabHble pe-
3yNnbTaTbl NPUroToBneHus. O3HaKoMb-
Tecb ¢ pasgenom «<MCMNOJIbSOBAHUE
FPUNA STEAKMASTER>» HuXxe.

[Tocne 3aBepleHns OyHKUMM pPa3orpesa, Mnos-
BUTCS1 COODLLIEHNE O HEOOXOANUMOCTY Pa3MEeCTUTb
611040 BHYTPM OyXOBOro Likada.

HaxxmmnTe OK nocne Toro kak pasmectuTe rpuib.

HauHeTcs mpoLecc NpUroToBMEHWS!, a Takke OT-
cYeT BPEMEHWN MPUrOTOBMEHWs, ec/n Obin ycTa-
HOBMIEH curHas onoselleHnsi. [purotoBneHve
noboro 61t0pa 3aHMaeT B LiesIoM He 6onee 18
MUHYT.

Mpu MCNoJIb30BaHUN (hyHKLMN
SteakMaster npouecc npurotoBneHust
npoTeKkaeT o4yeHb ObicTpo. MoaTomy,
yTOObI O6ecneunTb MakKcuMalbHble
pe3ynbTaTtbl, PEKOMEHAYETCA oOcTa-
BaTbCA BO3Jle AyxoBoro wkada wu
cneguTb 3a NMPOLIECCOM M BPeMEHEM
npurotoBneHusi. Ecnn He cneauTb 3a
npoLeccomM MpPUroToBJIeHNS, Cylle-
CTBYeT PUCK, YTO GiloA0 MNOAropuT
WU nepexxapurcs.

[Tocne wucTedeHns YCTAHOBJIEHHOIO  BPEMEHU

MPO3BY4YUT 3BYKOBOW CUrHaul, OBO3HaYatoLLIMIN,
4TO B0 MOXKHO M3BJIEYb U3 lyXOBOro Lkada.
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[anee cnegyeT NpuHATL peLLeHe B OTHOLLEHWN
NPOAOHKEHNS NPUrOTOBAEHNS. Ecnn 61040 ro-
TOBO, [AyXOBOW LUKa® MOXHO BbIK/IOUUTL. 114
BbIK/TFOHEHUS, HXXKMINTE KHOMNKY BKJ1/BbIKJ1.

Ecnn Bbl pelumnm npooo/mKnTe NpUroToBieHne,
HEO6X0OMMO UMETb BBUAY, HYTO 3a 2 MUHYTbI A0
ncTeveHus obulero spemern B 30 MUHYT, OTO-
6pasunTca cooblleHne 06 aBTOMaTUHYECKOM OT-
KJIOYEHN OyXOBOro Likada.

Ecnm npeBbIleHO MakcMasibHoe pabodee Bpe-
M B 30 MUHYT, QyXOBOW LLKad) aBTOMaTUNYECKM
OTKJIKOUUTCS.

E BAXKHO

Mpu BbikAOYEeHUU AyxoBoro wkada
BBMAY NPEBbIWEHUS MaKCUManbHOro
pabo4yero BpeMeHu, Ha 3KpaHe GyaeTt
0oTOGpaXkeHo coo6LeHe O HacTyne-
HUM o6GA3aTenbHOro nepepbiBa B 15

MUWHYT, B TEYEHNE KOTOPOro MCMOJib-
30BaHME AyXxoBOro uwkadga HeBO3-
MOXKHO.
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Mo wucrteyeHuu 3TOro nepuopa, Ha
3KpaHe 0TOGpa3uTCs rnaBHOE MEHIO
M MOXXHO GyAieT NPOAOHKUTbL NPoLecc
NpUroToB/EHUS.

Ecnv, B npouecce MCMNONb30BaHWS  OYHKLAM
SteakMaster, npurotoBneHne OyoeT 3aBeplue-
HO B TeYeHMe paboyero BPEMEHU 1 Bbl 3aX0TUTE
NPOOO/MKNTb MPUrOTOBAEHWE, WUCMOSb3Yst OOHY
N3 CTaHAaPTHbIX DYHKLWMIA, Takash BO3MOXXHOCTb
Oyae 3aB1CETb OT TEMMepaTypbl BHYTPM OyXOBOro
Lkada (byaeT OTOBPaKeH 3KpaH OXJIKAEHMS).

ABTOMATUYECKMUI (C NOACKA3KOoN) L]

llcmonb3oBaHne pexxmMa ¢ NoACKa3KoM MO3BO-
NdeT NpuroToBJieHNe B TeveHne 3agaHHoro ne-
pvoda BpeMeHu, onpedensieMblX nocsie Beoaa
napameTpoB Tvna 6aopga v ero pasmepa. [o-
CTUMHYTb ONTUMaJ1bHbIX PEe3yNbTaToB NPUroToB-
NEHNSI MOXKHO C MOMOLLbO OTOBPaKaEMbIX Ha
9KpPaHEe NHCTPYKLMA.

BAXKHO

PeXXuM ¢ nopckaskonW ucCrnosib3yeTcs
B KayecTBe (pyHKLMU NMOMOLUN ANs [o-
CTUXXEHUSI ONTUMaJIbHbIX Pe3yNbTaToB.
OpHaKo, 3TO He KYXOHHbIW po6oT, crno-
COOHbIN 0GecnevnTb MOJIHYHO aBToOMa-
TU3aumio npouecca.

B meHo SteakMaster Hy>xHO BbibpaTb ABTOMa-
TUHECKMI (C MOOCKA3KOW) PEXMM MOBEPHYB PYyY-
Ky ynpaBieHns Bnpaso 1 Haxxas kKHormky OK s
NOATBEPXKAEHWS.

B pexume C NoOCKaskon OOCTYMHO A0 Cemu
pPasnNUHbIX G0, ANA NPUrOTOBIEHS.



MOJIOXXEHUE
TONLUNHA OKOHYAHUE ?
OMUCAHWE | JIOroTun "EPEgg ;'YT"' rPuns NOBTOPUTH?
=
MsACO
C KpoBblo HET (1] AA
3cm Cpepnvii DA (1] DA
- MpoxapeHHbI OA (2] HET
CTEUK HA
KOCTOUKE C kposbio HET 1 nA
Creiik % 4cm CpeaHuit OA (1) OA
Bucpuwreke Mpo>xapeHHbIi OA (2] HET
Tomarask
C KpOBbO HET (1] DA
5cm CpepHuii OA (1] BA
Mpo>kapeHHbIn DA 9 HET
C KpOBbo HET (1] DA
2cm CpepHuii HET o AA
AHTPEKOT
MpoXxapeHHbIi HET (2] AA
Pubaii
C KpoBblO HET 0 OA
Pamwrekc
3cm CpepHuii HET o OA
MpoXapeHHbIi HET (2] DA
BUDLLTEKC C KpoBblo HET o OA
U3 BBIPE3KM 3cm CpepgHuii HET (2] AA
FoBsKbs N
Bblpe3Ka MNMpoxxapeHHbIn HET (2] AA
Tournedo C KpoBblo HET o AA
Tenderloin dcm CpegnHuii HET (2] DA
LatoGpuan Mpo>kapeHHbI HET 9 OA
CpepHuii HET (1] OA
2cm
FAMBYPFEP VY MpoxapeHHbiii HET (2] oA
]
FamGyprep Qoo CpepHuit HET 1] AA
3cm
MpoXapeHHbIi HET (2] AA

PyKOBO,D,CTBO nonbL3oBartesid
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NOJIOXXEHUE
OMUCAHVE | JIOroTun TOJ:MHA OKOHYAHVE nEPEggHVTb? rPunsi NOBTOPUTH?
Msico
C KpoBbio HET o OA
3001 Cpepnwii HET (2] DA
MAIPE - Mpo>kapeHHbIn DA @ OA
YTuHas rpyaka C KpoBbio HET (1] OA
400 - CpeaHwii HET (2] DA
Mpo>kapeHHbIn OA 9 AA
PbIBA
TyHey TATAKI //f'; ) 3cm CpepaHuit OA (1) OA
TyHey ,’G 4cm CpepnHuii OA (1] BA
0COGH (\/\Iviil/ 2cm Cpennnii HET 2] nA
3cm CpepHui HET 9 OA

[ocne Bbibopa TnNa 604a, NOBEPHUTE NPaBYHO
Py4Ky ynpaenenus n Haxxmmte OK. Tenepb Heob-
XOOMMO BblbpaTh TOSLLMHY/pa3Mep NpuroTaBIn-
Baemoro bnoga.

Ons kaxporo Tvna 6oga npenjiaratoTes pas-
JMYHble onumn. TonWMHa MPUroTaBIMBaeMOro
6ntopa gosmkHa ObiTb B NMPEASIOKEHHbIX Npeae-
nax.

[Nocne BbiGopa TONLLMHBI NPaBOV PYHKOM ynpas-
neHns 1 Haxxatna OK ana NoaTBEp>KAeHUS], He-
obxoaMmo OyaeT BbiOpaTb OAHY K3 CTeneHemn
MPOXXaPKNC KPOBbIO, CPEeAHSIsi WIWU MpoXKa-
peHHoe. Bbibepute n Haxxmmte OK, 4ToObI NPO-
OOMMKNTb.

8 P)/KOBO/'LCTBO nonb3oBaTes A

C KpoBbtO

CpepHun

[po>KapeHHbIN

3artem, Ha aKpaHe OyxOBOro Likada oTobpasnT-
cs1 cnocob, KOTOPbIM HEOOXOAMMO PACTONOXKNTb
rpwnb SteakMaster B oyxoBom Likady.



A OCTOPO>XHO

Mpu NCNoNb30BaHUN tbyHKUMN
SteakMaster npouecc npurotroBneHusi
npoTeKaeT o4yeHb ObicTpo. MoaTomy,
4yTOGbl OGecneunTb MaKcumasibHble
pe3ynbTaTtbl, pPeKOMeHpyeTcsi ocTa-
BaTbCA BO3/1e AyxXoBoro wkaca u
cneguTb 3a NPOLLECCOM U BpeMEHEeM
npurotoBnexnus. Ecnm He cneguTtb 3a
MPOLLECCOM MPUIroTOBJIEHUS], CyLye-
CTBYeT pUCK, 4YTO Gniopgo nopgroput
UNU NnepeXxapuTca.

Mpy HEOBXOAMMOCTU NMepeBepHYTL OO0 Nocse
ncTeveHna BpemMeHn NpurotToBsieHnd ¢ O,EI,HOI7I CTO-
POHbI, HA 3KPaHe NOSIBUTCS COOTBETCTBYIOLLAS pe-
KoMeHOaUus.

A BHUMAHUE g B

OueHb BaXHbIM YC/OBUEM SIBNSIETCS Turn | Vuelta
yctaHoBKa rpuns SteakMaster BHyTpu Virar | Tour
AyxoBoro wkacga Ha BpemMs PyHKLUMN Umdrehen

pa3orpeBa. 9TO €ANHCTBEHHbIA CMO-
co6 obecneunTb onTUMalbHble pe-
3yNbTaTbl MPUIrOTOBJIEHUS. [Mocne Toro Kak 6mtogo OyaeT NepeBepHyTo, Ha-
>xmute OK. lMpouecc npurotoBaeHns byaeT npo-
[OJIKEH.

[anee Ha4HeTCS NPOLLECC pa3orpesa Qyx0BOro
wKkada B COOTBETCTBUN C pPa3aesioM PyKOBOM- [Nocne 3aBepLUEHVA MpoLecca MPUroTOBMEHNS, Ha
cTBa no akcnnyataumu. [ocnie 3aBeplueHust AVICTUIEE MOSBUTCS PEeKOMEHdaUVs 13Bneqb GrItofo
npouecca pas3orpesa, Ha 9SKpaHe MosBUTCSA 13 OyxOBOro wkada. [1a OTKIIoHeHNs 3ByKOBOMO
peKoMeHOaUMs MOMeCTUTb O/ogo B AyxoBou CUMHAA, HEXKMUTE KHOMKY OK.

wkad.

[Mocne pasmelleHns ontoga, Haxmute OK.
HauHeTca npouecc npurotosneHus 6noga. Ha
39KpaHe 0TOBpa3nTCa BPemMs, OcTarolleecs 00
OKOHYaHWsi NpoLEecca NPUroTOBNEHNS.
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MoBTOpPHbLIN 3anycK NPUroToB/IEHUs C Noa-
cKasKomn

[MNocne 3aBepLUeHVs NPOLeayPbl U B 3aBMUCHMO-
CT\ OT Tvna 6oaa, 0TobPa3nTLCA COOBLLIEHME
0 Les1eco0bpa3HOCT MOBTOPUTL NPOoLEedypy.

V4

® No
h

{Repetir? | Repeat? JYES

Répétez?
Wierderholen?

Mpouenypa GyneT 3anyLieHa 3aHOBO C COXpa-

HEHVEM NPEXHUX MapamMeTPOB, YCTaHOBNEHHbIX
npw NePBOM 3anycke, Npw YCI0BUM, YTO MaKcu-
MasibHOe pabodee Bpems B 30 MUHYT (BKIOYas
pa30rpeB) He ObINO NPEBbLILLEHO.

CoBeTbl N0 [OCTUXKXEHUIO ONTUMAJIbHbIX pe3ynbTaToB

NCMNOJIb3OBAHUE rPUNA STEAKMASTER

Ons OOCTUXKEHVSI OMTUMaUTbHbIX  PesysibTaToB,
nNpuUroToBneHne 6m0g HeobXxoOMMO  OCYLLECT-
BNSTb C WCMonb3oBaHveMm rpung SteakMaster,
NMOCTaB/ISIEMOro COBMECTHO C [1yXOBbIM LLKahOM.
[Nepen Ha4YanoM MNPUroTOBNEHMS, O OOCTUXKE-
HUSA naeanbHON TemMnepaTypbl, rPWb HY>KHO 00sI-
3aTeslbHO Pa30rpeTb B NMyCTOM AyXOBOM LLKady

[ounb SteakMaster paspaboTaH osis NpUroToBe-
HUS B4 ¢ 06enxX CTOPOH, B 3aBUCKMOCTU OT KX
TONWMHBI. N9 OOCTUKEHUS HanyyLIMX Pesyb-
TaToB, rPUb HEOBXOOMMO PACMNOIOXKNTL B COOT-
BETCTBUM C yKa3aHHOW NO3nLMEN.

[MomecTrTe HanpaBnaLLME HA CbEMHbIE HAaMPaB-
nsoLlpye, MocTaBnsiemMble C [OyXOBbIM LUKAGOM.
OTO 0ONEryUT PaCNONOXEHME N N3BIEYEHME MPU-
ns.
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Mocne pacnonoxxeHns 6noja B OyXOBKe, ero
TpebyeTca MOMEeCTUTb MPsiMO Ha rpuib. Ha
rpune B UEHTpe umeeTca T-obpasHas MeT-
Ka, OPUEHTUPYSCH Ha KOTOPYK 611000 MOXHO
PacrofIOKUTb Kak MOXHO OfvbKe K LEHTpPY.
KOHCTpYKUMS rpunst MO3BOSISIET JIErKO Onpe-
0eNUTb  MakCUMaslbHyl0 MOJSIe3HyK  Mnolladb
019 UCNOJIb30BaHNs, KOTOpas pacrnosioxkeHa
Ha Opyroi BbicoTe. BHe 3TOM 30HbI, (DYHKLMSA
SteakMaster He OencTByeT.

BHUMAHUE

HenpaBunbHoe pasmelueHue 6Gnoaa
Ha rpune, UAN HeAOCTaTOUHbIA pa3o-
rpeB rpuns MOryT oTpuuaTenbHO Mo-
BNUAITb Ha pe3ynbTaT NPUroTOBeHUS.



[Mpn wncnonb3zoBaHun  yHKUMKM - SteakMaster
PEKOMEHIYEeTCS pacnonaratb aMaMpOoBaHHbIN
NOALOH Ha MakCUMaSIbHO HN3KYHO MO3ULMIO BHY-
TP OyXoBOro wkada. TakumM 06pasomM MOXHO
cobpaTtb COK, CTekarolmin ¢ 6oga BO Bpemst
MPUIFOTOBNEHVIS, U HE OOMYCTUTb 3arps3HEHs
BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTW AyXOBOro LWkKada.

A BHUMAHUE

He pasmewartb aManmMpoBaHHbIV Nopa-
AOH cpasy nop rpusiem Ui Ha gHo ny-
XOBOro wkacda.

COBETbI N0 AOCTU>XXEHUIO ONTU-
MAJIbHbIX PE3YJIbTATOB NMPU NCMNOJIb-
30BAHUUN ®YHKLIUN STEAKMASTER

e [epen NMPUrOTOB/IEHMEM C TMOMOLLBIO 3TOW
yHKLMIN BCErAa PEKOMEHYETCS UCMO/b30-
BaTb PEXUM [MOArOTOBKM C MOMOLLBIO TEM-
nepatypbl. B Takom cnyyae pesdynbTart oyaeT
3amMedaTeslbHbIM.

e [119 npUroToBAEHS PbiObl C KPOBBLIO PEKOMEH-
[yeTcst HapesaTb MSICO HECKOJIbKO TOJLLE.

e C [pyroi CTPOHbI O/19 NMPOXKAPEHHON pbiDbI,
PEKOMEHIYETCS HAPE3aTh MACO TOHbLLE W/
fonee MeNKUMMN Kycodkamn, YTobbl Yy4LLNTb
rorsoLLgHVe Tensa.

¢ [lepen HapesaHneM gaTb MSCY MosexaTb He-
CKOJTbKO MUHYT.

e B 3aBMCUMOCTU OT TOrO, CKOMbKO MOAEXUT
MSICO MOXHO MOJTy4YUTb PasHble CTENEHN NMpo-
XKaAPKN (C KPOBbIO, CPEdHsIS, MPOXapEHHOE),
Tak Kak MpUroToBNEHWE Msica MPOLOIKUTCS
C COXpaHeHWeM TemrnepaTypbl, KOTOPOA OHO
LOCTUMIO BHYTPW.

o Kaxapln pas3 npun OTKPbLITUKN OBEPOK, Harpe-
BaTesin CONPOTUBIIEHNA OTKJIKOHAKTCA OJ14

obecneveHns 6GesonacHocTW. [1osToMy, He
CTOWUT OTKpbIBaTb [ABEpLbl Ha [AIUTENbHOE
BpEMs MpW pacrnonoXeHnn 6aoga unv ero
nepeBopa“NBaHIN.

[Nocne ncnonb3oBaHns dyHKumm SteakMaster
B TedeHre 30 MUHYT nrobas apyras OyHKUMS
Oy[eT HeQoCTyNHa B TeYeHMe NOCaedyroLmX
15 MUHYT (3KpaH oxnakaeHns). Mo ncTedeHmn
3TOro nepvoa, AyxoBon wkad dyaeTt OocTy-
MEH K NCMOMb30BaHMI0 B OObIMHOM PEXUME.

¢ BBuay camol npupodbl NpoLecca npuroTos-
JIEHNs1, 1 B OCOBEHHOCTI MPU MPUrOTOBNIEHM
XKUPHBIX 60, MPW MPUFOTOBIEHVN MOXXET
BO3HMKATb MHOMO ApiMa. 3TO HOpMasbHO. B
NtoboM cnyyae, Noce NCNoNb30BaHNSA yHK-
umn SteakMaster Mbl pekoMeHayeM BbINOSI-
HUTb MUPOSN3HYID OYUCTKY AN yOaeHus)
XUpa, cobpaBLLErocs BHYTPU OyXOBOrO LUKa-

a.

BHUMAHUE

Puck noxkapa W3NUWHUA XWUpP, CO-
OpaBLUMiicA BHYTPU AyXOBoOro wkada
MOXXeT CTaTb MPUYUHON M3NULLHEro
3agbIMJIEHUS U faXke BO3ropaHus npu
npoLuecce NPUroToB/IEHUS.

Bbibop pemopexuma ayxosorowkacga 000000000

JdemMopexxum no3BosseT MpPOCMOTPETb U U3-
yunUTb DYHKLMW OyXOBOro Likada 6e3 pucka,
TaK Kak Mpu TaKOM peXxX1MMe OyxoBoW Lkad He
HarpeBaeTcsa. [1pu paboTe B OEMOPEXUME Ha
3KpaHe oTobpaxkaeTcs coobuleHne JEMO.

[ns akTvBaumm geMopexmnmMa, nepen, yCcTaHoB-
KOW Talmepa, HeobXOOMMO HaKaTb KHOMKM

n g B TeueHue 3 cekyHf. ocne akTvBaumn Ha
JUCrIee B TEYEHNE HECKOJIbKNX CEKyH[ OyaeT
oTObpaXKaTbCs COObLLEHNE «[1EMOPEXIM BKIHO-
YEH>.

N5 OTKNIOYEHNA OTKIIOUUTE NUTaHNE QyXOBOro
LKada 1 3aTemM 3aHOBO NOAKITHOUNTE.

PykoBoacTBO nonb3osatens 11



A SteakMaster bemutatasa

Az Uj SteakMaster a sitd felsd részén talalhato
exkluziv fltérendszer segitségével forradalma-
sitia a hus elkészitését. A Teka altal tervezett
keramia fUtélapok erés hét sugaroznak a hus-
ra (akar 700 °C kozvetlentl a f(it6lap fellletén).
Ez az (j intenziv fGtési funkcié és a kulénle-
gesen Ontdttvas SteakMaster grill egyenletes
kérget képez a hus felszinén, amely lehetévé
teszi, hogy az magaban tartsa a levét, aroma-
jat és texturajat.

Ez a rendszer elektromos Uton mikodik, de
csak akkor, ha a siité ajtaja csukva van. Igy
biztositja, hogy a magas hémérséklet ne szok-
j6n ki a sttébdl, és ezzel még biztonsagosab-
ba és kényelmesebbé teszi az otthoni sitést.

A SteakMasterrel elkészitheti a tokéletes T-bo-
ne steaket, emellett mindenféle egyéb husok,
hal és még zdldség elkészitésére is alkalmas.

A sUté pirolizis funkcidjanak kodszénhetben a
takaritas gyors, egyszer( és kényelmes fel-
adatta valik, amelyet vegyszerek nélkil is kony-
ny(szerrel elvégezhet. Vélassza ki a megfeleld
pirolizis ciklust attdl fliggéen, hogy mennyire
koszos a suté belseje. Amikor a ciklus a vé-
géhez ért, tordlie le fellleteket egy nedves
ronggyal és tavolitsa el a hamumaradvanyokat
(lasd: Tisztitd funkcid)

SUTOFUNKCIOK

A hagyomanyos sutéfunkciok mellett (@amelye-
ket a mellékelt Haszndlati tmutaté ismertet), a
SteakMaster funkcidval is sUthet.

STEAK%MASTER@

By

TEKA

Ez az Utmutaté a SteakMasterrel vald sitést
igyekszik elmagyarazni, és Gtleteket ad ahhoz,
hogy a legjobbat hozza ki bel6le.

SUTES A STEAKMASTER FUNKCIOVAL

Kapcsolja be a mikrohullamu sttét az ON/OFF
gomb megnyomasaval.

Tekerje el a baloldali funkciovalasztét, amig az (
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Z:])-es funkcié meg nem jelenik a képernydn
lathatd osztokorlap kdzepén.

Nyomja meg az OK gombot a folytatashoz.

Megjelenik a funkcidhoz tartozé UdvozIé képer-
nyd. Par masodperc utan a képerny§ harom
lehetséges SteakMaster sttési modot jelenit
meg:

* TEMPERATURE PREPARATION (HO-
MERSEKLET ELOKESZITES) <=
KUlondsen ajanlott a husok megfeleld el-
készitéséhez és a legjobb sutési eredmény
eléréséhez, mint ahogy a profi séfek csinal-
jak.

MANUAL (MANUALIS) £ : Valassza ezt
a manualis Uzemmoddban vald sitéshez.

AUTO (ASSISTED) (AUTOMATIKUS, TA-
MOGATOTT)[ : A sitének t6bb automa-
tikus programja van, melyek lépésrél-lépésre
segitenek elérni a kivant eredményt az elké-
szitendd husszelethez illeszkedden.



TEMPERATURE PREPARATION (HOMER-
SEKLET ELOKESZITES) UZEMMOD <[

A ,temperature preparation” funkcid arra valo,
hogy a hust el6készitsiik a sUtésre. Miutan a
hus eltoltott 20 percet 40 °C fokon a sttében,
eléri a tokéletes héfokot a siitéshez és ahhoz,
hogy mind az iz és a textUra tekintetében a leg-
jobb végeredményt érjik el.

A FIGYELEM!

A ,Temperature Preparation“ funk-
ci6 hasznalata el6tt a huist hagyja
egy ideig szobahémérsékleten a leg-
jobb eredmény elérése érdekében!
Ne alkalmazza a ,, Temperature Pre-
paration“ izemmaddot olyan hisok
esetében, amelyeket kozvetleniil a
hiit6szekrénybdl vett ki.

A SteakMaster menuUben valassza ki a , Tem-
perature Preparation“ modot a funkciévalasztd
jobbra tekerésével, és nyomja meg az OK gom-
bot a folytatashoz.

A sUtd arra kéri, hogy helyezze a hust a sité-
be. Amikor ezt megtette, nyomja meg az OK
gombot.

Amikor a folyamat a végéhez ért, a suté arra
kéri, hogy vegye ki a hust, ezutan pedig Ujra
meg kell nyomnia az OK gombot a funkcié be-
fejezéséhez, és ezzel visszatér a SteakMaster
fémentbe.

MANUAL £ (MANUALIS) méd

A ,Manual“ moéddal a SteakMaster funkcidt ma-
ximum 30 percig hasznalhatja (a kdtelezd el6-
melegitési id6t is beleértve).

A FIGYELEM!

Amikor a siit6 a SteakMaster funkci-
ot mar 30 perce hasznalja, automati-
kusan kikapcsol.

A SteakMaster menUben valassza ki a ,Manual”
modot a funkcidvalasztd jobbra tekerésével, és
nyomja meg az OK gombot a folytatashoz.

Ezutan a sité meg fogja kérdezni, hogy a Tem-
perature Preparation (hdmérséklete elkészités)
modot szeretné-e haszndlni az elkészitendd
ételhez. Ha a vélasza igen (YES), a menU végig-
segiti ont a fent leirt lépéseken.

Haszndlati atmutats 13



Mindkét esetben lehetésége nyilik bedllitani egy
berregé figyelmeztetét, amely a sttési folyamat
kezdetekor (a sUté elémelegitését kdvetben)
szdlal meg. Ha a vélasza igen (YES), a képerny§
egy idévalasztot kinal fel Gnnek, ahol maximum
5 percet valaszthat ki.

Az id6 bedllitasa utan nyomja meg az OK gom-
bot a folytatashoz.

Az elémelegités kezdetét veszi. Az eldmelegités
12 perce alatt a klldnleges SteakMaster sttéla-
pok elérik az optimalis allapotot a sitéshez.

A FIGYELEM!

Ebben a SteakMaster funkcioban a
bemutatott, magasra allitott kiilonle-
ges grillracsot hasznalja a siitéshez!

14 Haszndlati Gtmutatd

A FIGYELEM!

Nagyon fontos, hogy az elémelegi-
tési funkcié soran a kiilonleges Ste-
akMaster grillracs a siit6 belsejében
legyen! Csak igy lehet garantalni az
optimalis sutési eredményt. Lasd , A
STEAKMASTER GRILL HASZNALA-
TA“ cimii részt alabb.

Az elémelegités befejeztével a sitd azt kéri,
hogy tegye be az ételt a sttébe.

Miutan behelyezte a grillt, nyomja meg az OK
gombot.

Megkezd6dik a sUtés, a visszaszamlélassal
egyUtt, ha bedllitotta a figyelmeztetd berregést.
Osszesen 18 perc &ll rendelkezésére, hogy
megsUsson mindent, amit szeretne.

A VIGYAZAT!

A sitési folyamat a SteakMaster
funkcioval nagyon gyors. Ezért azt
javasoljuk, hogy maradjon a siité
mellett és figyelje az étel alakulasat
és az id6tartamot, hogy a legjobb
eredményt érhesse el. Ha nem figyeli
a sut6t, az étel tulsiilhet vagy meg-
éghet.

Amikor a beallitott id6 lejar, egy hangjelzést hall,
amely azt jelzi, hogy kiveheti az ételt a stté bel-
sejébdl.

Itt az ideje elddnteni, hogy tovabb szeretne-e
sUtni, vagy kikapcsolja a sutét. A suté kikap-
csolasahoz nyomja meg az ON/OFF gombot.



Ha a sUtés folytatasat valasztja, ne feledje, hogy
a 30 perces teljes sutési id lejarta elétt 2 perc-
cel a sUtd figyelmezteti a felhasznalét, hogy au-
tomatikusan kikapcsol.

Ha a mUkodési idétartam tullépi a maximalis 30
percet, a sutd kikapcsol.

FONTOS!

Ha a siit6 automatikusan kikapcsolja
magat, mert meghaladta a maximum
miikodési id6t, a kijelz6 egy kotelezo
pihenési (rest) modot jelez a kévetke-
26 15 percben. Ez alatt nem hasznal-
hatja a siit6t.

A 15 perc lejarta utan a kijelz6 vissza-
tér a fémeniibe és ismét hasznalhatja
a sutot.

Ha a SteakMaster funkcidval sit és az idékor-
lat lejarta el6tt befejezi a sUtést, de egy masik
standard funkcidval szeretné folytatni a sitést,
akkor ez vagy lehetséges, vagy sem (megjele-
nik a leh(lési (cooling) képernyd), a stté belsd
hémérsékletétdl fliggden.

“AUTO” ASSISTED (AUTOMATIKUS, TA-
MOGATOTT MOD) [

A tamogatott automatikus moddal elére megha-
tarozott sttési id6kkel stthet, miutan betaplalta
az étel tipusara és méretére vonatkozd adato-
kat. A kijelz6n megjelenitett utasitasok segitenek
onnek elérni a kivant sitési eredmeényt.

@El FONTOS!

A tamogatott izemmod pusztan egy
segitség, amit a suté felajanl 6nnek a
kivant siitési eredmény eléréséhez. Ez
nem egy konyhai robotgép, amely min-
dent automatikusan elvégez.

A SteakMaster menUben valassza ki az ,AUTO"
(Assisted) mddot a funkcidvalaszto jobbra teke-
résével €s nyomja meg az OK gombot a foly-
tatashoz.

A tamogatott méd hét kilonbdzé ételtipust
ajanl fel a sUtéshez.
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GRILLRACS

o ) VASTAGSAG | ATSUTES MER- | MEGFORDI- A o
LEIRAS LOGO TEKE TAS? POZICIO ISMETLES?
= €=) B
HUS
FELIG ATSUTVE NEM (1] IGEN
KOZEPESEN
3cm ATSUTVE IGEN (1] IGEN
JOL ATSUTVE IGEN (2] NEM
T-BONE FELIG ATSUTVE NEM (1] IGEN
Steak A
% 4cm K%SEE’\S/EN IGEN (1) IGEN
Porterhouse
Tomahawk JOL ATSUTVE IGEN (2] NEM
FELIG ATSUTVE NEM (1) IGEN
KOZEPESEN
5cm ATSUTVE IGEN (1) IGEN
JOL ATSUTVE IGEN (2] NEM
FELIG ATSUTVE NEM (1) IGEN
KOZEPESEN
2cm P NEM (1) IGEN
ENTRECOTE ATSUTVE
Rib eye JOL ATSUTVE NEM (2] IGEN
Spitz farts FELIG ATSUTVE NEM (1) IGEN
(rump steak) KOZEPESEN
3cm ATSUTVE NEM (1] IGEN
JOL ATSUTVE NEM (2] IGEN
Sziizpecsenye FELIG ATSUTVE NEM (1) IGEN
(filet mignon) KOZEPESEN
Bélszin steak 3em ATSUTVE NEM (2] IGEN
(tenderloin) s
JOL ATSUTVE NEM (2] IGEN
Bélszinszelet . P o
(tournedo) FELIG ATSUTVE NEM IGEN
: KOZEPESEN
Tenderl OZEP
enderloin 4cm ATSUTVE NEM (2] IGEN
Chateaubriand L.
(dupla bélszin) JOL ATSUTVE NEM 9 IGEN
KOZEPESEN
P NEM (1] IGEN
2cm ATSUTVE
HAMBURGER | (£ D JOL ATSUTVE NEM (2] IGEN
] "
Hamburger Qoo KOZEPESEN NEM (1] IGEN
3cm ATSUTVE
JOL ATSUTVE NEM (2] IGEN
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o , VASTAGSAG | ATSUTES MER- | MEGFORDI- | GRILLRACS -
LEIRAS LOGO TEKE TAS? POZICIO ISMETLES?
= =
HUS
FELIG ATSUTVE NEM (1] IGEN
KOZEPESEN
Pl NEM IGEN
MAGRET (KA- 3009 ATSUTVE 2 G
CSAMELL) - JOL ATSUTVE IGEN (2] IGEN
Kacsamell ~— , .
(magret de FELIG ATSUTVE NEM (1] IGEN
canard O
) 400 g K%ISESE\S/EN NEM (2] IGEN
JOL ATSUTVE IGEN (2] IGEN
HALAK
KOZEPESEN
TATAKI tonhal 7= 3cm ATSUTVE IGEN o IGEN
Tonhal e 4cm K%ggf.ig" IGEN (1] IGEN
) 2cm K%ESE&EN NEM (2] IGEN
LAZAC “"’Al/ KOZEPESEN
3cm ATSUTVE NEM (2] IGEN

Miutan kivalasztotta az étel tipusat, tekerje el a
jobboldali funkcidvalasztét és nyomja meg az
OK gombot. Most vélassza ki a sttendé étel
méretét/vastagsagat.

A kllbnb6z6 ételtipusokhoz a siité mas és mas
lehet6ségeket fog felkinalni. A sitendd ételek
vastagsaga a felajanlott mérettartomanyon belll
kell esnie!

Miutan a jobboldali funkcidvalasztd segitségével
kivalasztotta az étel vastagsagat és megnyomta
az OK gombot, a sité végul megkérdezi, hogy
mennyire sUsse at az ételt: rare (félig atstitve),
medium (k6zepesen atsiitve) vagy well-do-

ne (jol atsitve). Valasszon egyet és nyomja
meg az OK gombot a folytatashoz.

FELIG ATSUTVE

KOZEPESEN ATSUTVE

JOL ATSUTVE

Végul a sutd kijelzi 6nnek, hogyan kell betennie
a kilonleges SteakMaster grillt a sUtétérbe.
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A VIGYAZAT!

A siitési folyamat a SteakMaster
funkciéval nagyon gyors. Ezért azt
javasoljuk, hogy maradjon a siit6
mellett és figyelje az étel alakulasat
és az idotartamot, hogy a legjobb
eredményt érhesse el. Ha nem figyeli
a siit6t, az étel tulsiilhet vagy meg-
éghet.

Ha az étel egyik oldalanak megsulése utan szik-
ség van az étel atforditasara, a sité felkinalja 6n-
nek, hogy forditsa meg az ételt.

Turn | Vuelta

A Virar | Tour
FIGYELEM! Umdrehen

Nagyon fontos, hogy az elémelegi-
tési funkcié soran a kiilénleges Ste-
akMaster grillracs a siité belsejében
legyen! Csak igy lehet garantalni az
optimalis siitési eredményt. Amikor a sttési folyamat a végéhez ér, a sUt kijelz6-
jén megjelenik egy figyelmeztetés, hogy az ételt kive-
heti a stébdl. Nyomja meg az OK gombot hangjel-
zés ledlitasahoz.

Miutan megforditotta az ételt és megnyomta az
OK gombot, a sUtési folyamat folytatodik.

Ezutan kezdédik a sité eldmelegitése a ,Ma-
nual méd“ részben leirtak szerint. Amikor az
elémelegitési folyamat a végéhez ér, a sitd kéri,
hogy helyezze be az ételt a sttdbe.

Miutan behelyezte a sit6be az ételt és meg-
nyomta az OK gombot, az étel sitése elkez-
dédik. A kijelz6 megjeleniti a sttés végéig hat-
ralevd id6t.
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A tamogatott siités megismétlése

Ha a folyamat a végéhez ér, a sité az étel tipu-
satdl figgden felajanlhatja dnnek, hogy ismétel-
je meg a folyamatot.

V4
b~ \o)

JYES

S

¢Repetir? | Repeat?

Répétez?
Wierderholen?

Amennyiben a 30 perces maximalis mikddési
idét nem lépte tul (az elémelegitést beleértve),
a sUtési folyamat az eredeti bedllitasok szerint
fog megismétlédni.

Tanacsok a legjobb eredmények eléréséhez
SteakMast Lvald siité .

A KULC,')NLEGES STEAKMASTER GRILL
HASZNALATA

A legjobb eredmény érdekében hasznalja a su-
t6hdz mellékelt SteakMaster grillt. A grillt mindig
melegitse el a sités elbtt (az Ures sutében),
hogy az elérhesse az étel burkolasahoz szik-
séges héfokot.

A SteakMaster grill kialakitasa lehetévé teszi
a kétoldalas sutést (az étel vastagsagatdl fug-
gben). A legjobb eredmény érdekében a grillt a
kijelzett médon helyezze bel!

Helyezze a vezetbelemet a stitéhdz adott kive-
hetd vezetbelemekbe, ezek segitenek kdnnyen
behelyezni és kivenni a grillt.

Amikor az ételt a stUtdébe teszi, kdzvetlenll a
grillre helyezze. A grill kdzepén egy , T formaju
jelzés van, hogy segitsen dnnek tokéletesen ko-
zépre helyezni az ételt. A grill kialakitasa segit-
séget nyUjt, hogy egyszerlien meghatarozhas-
sa a maximalis felhasznaland¢ fellletet, hiszen
a magassagok kulonbdzéek. Ezen a terlleten
kivil a SteakMaster funkcio nem hatésos.

Hasznélati ttmutaté 19



A FIGYELEM!

Ha az ételt nem megfeleléen helyezi
el a grillen, vagy ha a grill nem meg-
felelé hémeérsékletii, az kedvezdtlen
siitési eredményhez vezethet.

Azt ajanljuk, hogy a SteakMaster funkcié hasz-
nalatakor a zomancozott tepsit mindig a suté
lehetd legalacsonyabb tartdjara tegye be. A zo-
mancozott tepsi Osszegydjti az étel altal eresz-
tett levet és megakadalyozza, hogy a suté bel-
seje koszos legyen.

A FIGYELEM!

Soha ne tegye a zomancozott tepsit a
kiilonleges grill ala vagy koézvetlentil
a siitd legaljara!

TANACSOK A LEGJOBB EREDMENYEK
ELERESEHEZ A STEAKMASTER FUNKCI-
OVAL VALO SUTES SORAN

e Azt ajanljuk, hogy mindig kezelie el a hust
a , Temperature Prepare” funkciéval, miel6tt a
SteakMaster funkcioval stiti meg. Ha igy tesz,
fantasztikus eredményeket érhet el.

* Ha a hust félig atstitve szeretné, vagja egy ki-
csivel vastagabbra.

e Ha viszont jol atstitve szeretné, vagja egy kicsit
vékonyabb vagy kisebb szeletekre, igy segitve
a hus héelnyelését.

e A hust hagyja par percig pihenni, mielétt fel-
vagna.

* A pihentetési id6tél fuggben kuldnbdzd su-
tési mindségeket (félig atsttdtt, kdzepesen

atsttoétt, jol atsttott) érhet el, hiszen a hus
a belsejében elért hdmérséklet miatt tovabb
fog sulni.

Biztonsagi okokbdl a ftéellenallasok min-
den alkalommal automatikusan lekapcsol-
nak, amikor kinyitja a stté ajtajat. Emiatt nem
ajanlatos a suté ajtajat sokaig nyitva tartani,
amikor belehelyezi vagy atforditja az ételt.

e A SteakMaster funkcidval végzett sités 30
perce utan 15 percig nem lehetséges mas
funkcié hasznalata (,rest”, azaz pihenési ké-
perny6 — hllés). A 15 perc lejarta utan a sttét
Ujra hasznéalhatja.

e A sUtési folyamat jellegébdl adéddan sok fust
keletkezhet, fbleg a zsiros ételek stitésénél.
Ez teliesen normalis. Azt ajanljuk, hogy a Ste-
akMaster funkcié hasznélata utan futtasson
egy pirolizis tisztitasi ciklust, hogy eltavolitson
minden zsiradékot, ami esetlegesen a sitd
belsején maradt.

FIGYELEM!
TUZVESZELY

A suté belsejében 6sszegyiilt zsira-
dék miatt a sités alatt nagy mennyi-
ségli flist vagy akar lang is keletkez-
het.

g --I”D II-I I I. II II

A Demo méd lehetévé teszi, hogy kockazat nél-
kUl felfedezze és atnézze a sité dsszes funkci-
éjat, hiszen ebben az izemmddban a sité nem
melegszik fel. A Demo mdd hasznélata alatt a
,DEMO* sz6 folyamatosan a kijelz8 tetején lat-
hato.

A Demo maod aktivalasahoz az idékapcsold be-
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allitésa elétt tartsa lenyomva a fg-es és a ﬂ-as
érintégombot 3 masodpercig. Amikor ez a méd
aktivalodik, a ,,Demo Mode ON“ (Demo mod be-
kapcsolva) Uzenet jelenik meg néhany masod-
percig a képernydén.

A kikapcsolasahoz kapcsolia le a sitét az
aramforrasrol és csatlakoztassa Ujra.



Prezentujemy SteakMaster

Piekarnik SteakMaster stanowi rewolucje w
dziedzinie przygotowywania migsa dzigki wy-
jatkowemu systemowi grzewczemu w gorne;
czesci. Specjalnie zaprojektowane przez firme
Teka ceramiczne ptyty grzewcze wypromie-
niowuja silne ciepto na mieso (do 700°C na
powierzchni ptyty). Ta nowa funkcja intensyw-
nego podgrzewania w potgczeniu ze specjal-
nym zeliwnym grilem SteakMaster umozliwia
dobre, jednolite zamkniecie wierzchniej, scie-
tej warstwy miesa, co pozwala na zachowanie
jego sokdéw, aromatu i konsystencji wewnatrz.

Piekarnik jest zasilany elektrycznie i pracuje
z zamknietymi drzwiczkami, dzieki czemu in-
tensywne ciepto wewnatrz piekarnika nie jest
uwalniane na zewnatrz, co sprawia, ze goto-

wanie w domu jest catkowicie bezpieczne i
wygodne.

Oprécz  przygotowania doskonatego steku
T-bone za pomocg piekarnika SteakMaster
mozna przyrzadza¢ dania z miesa i ryb, a na-
wet warzywa.

Dzigki funkgji pirolizy czyszczenie piekarnika
jest szybkim, prostym i wygodnym zadaniem,
ktore nie wymaga uzycia srodkéw chemicz-
nych ani wysitku. Wystarczy wybra¢ odpo-
wiedni cykl pirolizy w zaleznosci od stopnia
zabrudzenia urzgdzenia. Po zakonczeniu cyklu
nalezy przetrze¢ powierzchnie piekarnika wil-
gotng Sciereczka, aby usung¢ wszelkie Slady
popiotu (patrz funkcja czyszczenia).

FUNKCJE PIEKARNIKA

Oproécz standardowych funkcji pieczenia (ob-
jasnionych w instrukcji obstugi dotgczonej do
piekarnika) mozna rowniez wykorzystac funkcje
SteakMaster.

STEAKYMASTER“’

By

TEKA

Ta instrukcja objasniania, jak nalezy piec, uzy-
wajgc funkcji SteakMaster. Zawiera tez wska-
z6wki, jak najlepiej wykorzysta¢ nasze urzadze-
nie.

PIECZENIE ZA POMOCA FUNKCJI STE-
AKMASTER

Wigcz piekarnik, naciskajgc przycisk ON/OFF.

Obracaj lewe  pokretto, az  funkcja
([.£]) pojawi sie na $rodku tarczy na ekranie.

Nacisnij OK, zeby potwierdzic.

Zostanie wyswietlony ekran powitalny funkgii.
Po kilku sekundach na ekranie pojawig sie trzy
mozliwe tryby pieczenia SteakMaster:

* TEMPERATURE PREPARATION
<[ (Przygotowanie temperaturowe): Pole-
cany szczegolnie do prawidtowego przygo-
towania migsa. Pozwala tez uzyskac¢ najlep-
sze efekty pieczenia godne profesjonalnych
kucharzy.

MANUAL 2 (Tryb reczny): Stuzy do pie-
czenia w trybie recznym.

e AUTO (ASSISTED)E (Automatyczny
wspomagany): Piekarnik ma kilkka automa-
tycznych programéw zawierajacych instruk-
cje stosowania krok po kroku, ktére pomogg
Ci uzyska¢ zawsze pozadany rezultat odpo-
wiedni dla przygotowywanego dania.
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TRYB PRZYGOTOWANIA TEMPERATURO-
WEGO ==/

Funkcja przygotowania temperaturowego stuzy
do odpowiedniego ogrzania migsa przed jego
upieczeniem. Po 20 minutach w temperaturze
40°C w piekarniku mieso osigga wtasciwag do
pieczenia temperature pozwalajgcg na uzyska-
nie najlepszego smaku i konsystenciji.

A OSTRZEZENIE

W celu uzyskania najlepszych rezul-
tatow przed zastosowaniem funkcji
przygotowania temperaturowego
mieso nalezy pozostawié¢ na chwile w
temperaturze pokojowej. Nalezy uni-
kaé trybu przygotowania temperatu-
rowego do przyrzadzania miesa wy-
jetego z lodowki bezposrednio przed
pieczeniem.

Po wejsciu do menu SteakMaster wybierz tryb
przygotowania temperaturowego, obracajgc
pokretto w prawo, a nastepnie nacisnij OK, aby
potwierdzi¢.

Piekarnik poprosi o wtozenie migsa do srodka.
Gdy to zrobisz, nacisnij przycisk OK.
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Po zakonczeniu procesu piekarnik poprosi o
wyjecie miesa, po czym nalezy nacisna¢ przy-
cisk OK, aby zakonczy¢ funkcje i powrdci¢ do
menu gtbwnego SteakMaster.

Tryb 0« MANUAL (Reczny)

Tryb reczny umozliwia korzystanie z funkcji Ste-
akMaster przez maksymalnie 30 minut tfgcznie z
niezbednym czasem podgrzewania.

A OSTRZEZENIE

Gdy piekarnik bedzie pracowaé¢ z
funkcja SteakMaster przez 30 minut,
wytaczy sie automatycznie.

Po wejsciu do menu SteakMaster wybierz tryb
reczny, obracajgc pokretto w prawo, a nastep-
nie nacisnij przycisk OK, aby potwierdzic.

Piekarnik zapyta teraz, czy chcesz skorzystaé
z trybu przygotowania temperaturowego potra-
wy, ktéra ma by¢ upieczona. Jesli odpowiesz
YES (Tak), menu przeprowadzi Cig przez opisa-
ne powyzej kroki.



W obu sytuacjach mozna zastosowac¢ opcje
ustawienia alarmu dzwigkowego, ktéra roz-
poczyna odliczanie na poczatku procesu pie-
czenia (po wstepnym rozgrzaniu piekarnika).
Jedli odpowiesz YES (Tak), otworzy sie ekran
wyboru czasu, na ktérym mozna wybra¢ czas
wynoszacy maksymalnie 5 minut.

Po wybraniu czasu nacisnij przycisk OK, aby
potwierdzic.

Rozpocznie sie proces podgrzewania wstep-
nego. Podczas trwajgcej 12 minut funkcji pod-
grzewania specjalne ptyty SteakMaster osigga-
ja optymalne warunki do pieczenia.

A OSTRZEZENIE

W tej funkcji SteakMaster nalezy
uzy¢ do pieczenia specjalnego grilla
zamontowanego na wskazanej wy-
sokosci.

A OSTRZEZENIE

Bardzo wazne jest, aby wewnatrz
piekarnika podczas podgrzewania
byt zamontowany specjalny grill Ste-
akMaster. Tylko w ten sposob mozna
zagwarantowaé optymalne wyniki
pieczenia. Patrz punkt ,KORZYSTA-
NIE Z GRILLA STEAKMASTER” poni-
zej.

Po zakonczeniu funkcji podgrzewania wstep-
nego piekarnik nakaze witozenie potrawy do
wnetrza.

Po wiozeniu potrawy nacisnij przycisk OK.

Teraz rozpocznie sie pieczenie oraz odliczanie
czasu, jesli zostat ustawiony alarm dzwiekowy.
Upieczenie wszystkiego, czego potrzebujemy,
trwa w sumie 18 minut.

A PRZESTROGA

Gdy korzystasz z funkcji SteakMa-
ster, proces pieczenia przebiega bar-
dzo szybko. Dlatego tez zalecamy
pozostanie przy piekarniku w celu
ciagtego dogladania postepoéw i cza-
su pieczenia, aby zagwarantowac
najlepsze rezultaty. Jesli potrawa w
piekarniku nie bedzie czesto spraw-
dzana, istnieje ryzyko nadmiernego
jej przypieczenia lub przypalenia.

Po uptywie ustawionego czasu wigczy sie

alarm dzwiekowy informujgcy, ze mozna wyjac
przygotowane danie z wnetrza.
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Teraz trzeba zdecydowaé, czy kontynuowac
pieczenie, czy wytgczy¢ piekarnik. Aby go wy-
taczy¢, nacisnij przycisk ON/OFF.

Jesli zdecydujesz sie kontynuowac pieczenie,
musisz pamieta¢, ze dwie minuty przed upty-
wem catkowitego czasu pieczenia wynoszace-
go 30 minut pojawi sie ostrzezenie 0 automa-
tycznym wytgczeniu piekarnika.

W razie przekroczenia maksymalnego czasu
pracy wynoszgcego 30 minut piekarnik wytg-
czy sie.

WAZNE

Jesli piekarnik wylaczy sie auto-
matycznie z powodu przekroczenia
maksymalnego czasu pracy, przez 15
minut bedzie wyswietlany obowigz-
kowy ekran spoczynku i przez ten
czas nie bedzie mozna korzystaé¢ z
urzadzenia.

24 Instrukcja obstugi

Po tym czasie piekarnik wyswietli
menu giéwne i bedzie mozna konty-
nuowacé pieczenie w zaleznosci od
potrzeb.

Jesli podczas korzystania z funkcji SteakMa-
ster zakonczysz pieczenie w wyznaczonym
czasie i zdecydujesz sie kontynuowac je z inng
funkcjg standardowg, moze to by¢ mozliwe
lub niemozliwe (wyswietlany bedzie wéwczas
ekran chtodzenia), co zalezy od temperatury
wewnatrz piekarnika.

TRYB AUTO (ASSISTED)
wspomagany)

(Automatyczny

Tryb automatyczny wspomagany umozliwia pie-
Czenie z zaprogramowanymi czasami, po Wpro-
wadzeniu pewnych parametréw dotyczacych
rodzaju i wielkosci potrawy. Instrukcie wyswie-
tlane na ekranie pomoga Ci uzyska¢ wymagane
rezultaty pieczenia.

WAZNE

Tryb automatyczny wspomagany jest
pomoca oferowana przez piekarnik w
celu uzyskania wymaganych efektow
pieczenia. Nie jest to robot kuchenny,
ktory zajmuje sie wszystkim automa-
tycznie.

Po przejsciu do menu SteakMaster wybierz
tryb automatyczny wspomagany, obracajgc
prawe pokretto, a nastepnie nacisnij przycisk
OK, aby potwierdzi¢.

Tryb automatyczny wspomagany oferuje az sie-
dem réznych rodzajoéw potraw do pieczenia.



» ’ 5. | POZYCJA
GRUBOSC ZAKONICZ ODWRO ST N
OPIS LOGO E cIC? POWTORZYG?
<= €=) =
MIESO
KRWISTY NIE TAK
SREDNIO WYPIE-
3cm CZONY TAK 1] TAK
OB N T TAK (2] NIE
T-BONE KRWISTY NIE (1) TAK
Stek SREDNIO WYPIE-
% 4cm CZONY TAK (1] TAK
Porterhouse DOBRZE WYPIE
Tomahawk CZONY TAK (2] NIE
KRWISTY NIE (1) TAK
SREDNIO WYPIE-
5cm CZONY TAK (1] TAK
DOBRZE W YPIE- TAK (2] NIE
KRWISTY NIE (1) TAK
SREDNIO WYPIE-
2em CZONY NIE 0 TAK
ANTRYKOT Dosléég xVYYPIE- NIE ) TAK
Rib eye
KRWISTY NIE (1) TAK
Rumsztyk s °
REDNIO WYPIE-
3em CZONY NIE 1) TAK
DOBRZE N PIE- NIE (2] TAK
STEK 2 KRWISTY NIE (1] TAK
POLEDWICY SREDNIO WYPIE-
WOLOWEJ 3cm CZONY NIE e TAK
Poledwica DOBRZE WYPIE- NIE (2] TAK
wotowa
KRWISTY NIE (1) TAK
Tournedo -
SREDNIO WYPIE-
Tenderloin 4cm CZONY NIE (2] TAK
Chateaubriand Dosgggm( PIE- NIE (2] TAK
SREDchlg b\K(\rpus- NIE o TAK
Zem DOBRZE WYPIE
HAMBURGER VN CZONY NIE (2] TAK
] "
Hamburger Qo SREDé\lZIg"\lA\I{YPIE- NIE (1] TAK
3cm
DOBRZE WY PIE- NIE (2] TAK
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GRUBOSG ZA iz ODW’R(')- POZYCJA ’ ’
OPIS LOGO f ) cié? GRILLA | pOWTORZYC?
= & )
MIESO
KRWISTY NIE TAK
SREDNIO WYPIE-
300g CZONY NIE 2] TAK
MAGRET - DOBRZE WYPIE- TAK (2] TAK
Kaczka (magret = KRWISTY NIE (1] TAK
de canard)
SREDNIO WYPIE-
400g CZONY NIE (2] TAK
DOBRZE WYPIE- TAK (2] TAK
RYBY
TATAKI 2 tufi- o 3cm SR Y PIE- TAK (1] TAK
4 )
czyka /’ff‘ )
L) SREDNIO WYPIE-
Tuhczyk = 4cm CZONY TAK (1] TAK
p /Illl 2¢cm SR oNy NIE (2] TAK
£0so$ Wy -
A 3cm SR oNy e NIE (2] TAK

Po wybraniu rodzaju potrawy nalezy obroci¢
prawe pokretto i nacisna¢ przycisk OK. Teraz
nalezy wybra¢ grubosc¢/wielko$¢ pieczonego
kawatka.

Dla kazdego typu potrawy piekarnik bedzie ofe-
rowat inne opcje. Grubos$¢ pieczonego kawatka
powinna miesci¢ sie w proponowanych zakre-
sach.
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Po wybraniu grubosci za pomocg prawego
pokretta i nacisnieciu OK w celu potwierdzenia
piekarnik zapyta 0 wymagane rezultat: krwisty,
$rednio wypieczony lub dobrze wypieczo-
ny. Wybierz i nacisnij przycisk OK, aby potwier-
dzie.




Po wtozeniu zywnosci do piekarnika i nacisnieciu
KRWISTY @ przycisku OK rozpocznie sie pieczenie. Na ekra-
nie bedzie wyswietlany czas pozostaty do zakon-
SREDNIO WYPIECZONY @ Czenia procesu pieczenia.
DOBRZE WYPIECZONY @ A PRZESTROGA

Gdy korzystasz z funkcji SteakMa-
ster, proces pieczenia przebiega bar-
dzo szybko. Dlatego tez zalecamy
pozostanie przy piekarniku w celu
ciagtego dogladania postepow i cza-
su pieczenia, aby zagwarantowac
najlepsze rezultaty. Jesli potrawa w
piekarniku nie bedzie czesto spraw-
dzana, istnieje ryzyko nadmiernego
jej przypieczenia lub przypalenia.

Na koniec piekarnik wyswietli informacije, w jaki
sposob nalezy wiozy¢ specjalny grill SteakMa-
ster do wnetrza.

Jesli konieczne jest odwrdcenie potrawy, gdy
skonczy sie czas pieczenia jednej strony, piekar-
nik doradzi, aby odwrdci¢ potrawe.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Po przewrdceniu potrawy i nacisnieciu przycisku

OK piekarnik bedzie kontynuowac proces piecze-
A OSTRZEZENIE nia.
Bardzo wazne jest, aby wewnatrz Po zakonczeniu procesu pieczenia piekarnik wy-
piekarnika podczas podgrzewania Swietli ekran z informagcijg, ze mozna wyjg¢ potrawe z
byt zamontowany specialny grill Ste- piekarnika. Nagcisnij przycisk OK, aby wylgczy¢ alarm

akMaster. Tylko w ten sposéb mozna  dZwigkowy.
zagwarantowa¢ optymalne wyniki
pieczenia.

Nastepnie rozpocznie sie proces wstepnego
nagrzewania piekarnika opisany w punkcie do-
tyczgecym trybu recznego. Po zakonczeniu pro-
cesu wstepnego nagrzewania piekarnik popro-
si 0 wtozenie potrawy do piekarnika i doradzi,
jak to zrobi¢.
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Powtdrzenie pieczenia wspomaganego

Po zakonczeniu procedury — w zaleznosci od
rodzaju potrawy — piekarnik zapyta, czy chcesz
powtdrzyé procedure.

y 4
b~ \o)

JYES

S

¢Repetir? | Repeat?

Répétez?
Wierderholen?

Procedura pieczenia zostanie powtérzona z
tymi samymi parametrami, ktére zostaty wy-
brane poprzednio, pod warunkiem ze nie zo-
stat przekroczony maksymalny czas pracy
wynoszacy 30 minut (tgcznie z nagrzewaniem
wstepnym).

Wskazowki dotyczace optymalnego pieczenia za pomo-

KORZYSTANIE Z GRILLA STEAKMASTER

Aby uzyskac¢ optymalne rezultaty, nalezy piec z
grilem SteakMaster dostarczonym wraz z pie-
karnikiem. Grill musi by¢ zawsze wstepnie pod-
grzany w pustym piekarniku przed pieczeniem,
aby osiagng¢ idealng temperature do zamknie-
cia wierzchniej warstwy potrawy.

Grill SteakMaster jest przeznaczony do piecze-
nia z obu stron w zaleznosci od grubosci pie-
czonej potrawy. Grill powinien by¢ umieszczo-
ny w pokazanej pozycji, aby uzyska¢ najlepsze
rezultaty.

Oparcie prowadnicy na wyjmowanych prowad-
nicach dotgczonych do piekarnika utatwi wtoze-
nie i wyjecie grilla.
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Potrawe nalezy umiesci¢ w piekarniku bez-
posrednio na grillu. Ma on na $rodku znak w
ksztatcie litery T, ktory utatwia umieszczenie
porcji w najbardziej centralnej pozycji. Kon-
strukcja grilla pozwala na fatwe okreslenie
maksymalnej powierzchni do wykorzystania w
zaleznosci od wysokosci. Poza tym obwodem
funkcja SteakMaster nie dziata.



A OSTRZEZENIE

Jezeli potrawa nie zostanie prawidto-
wo umieszczona na grillu lub grill nie
bedzie wystarczajaco goracy, moze
to spowodowac zte rezultaty piecze-
nia.

Podczas korzystania z funkcji SteakMaster za-
lecamy umieszczanie emaliowanej tacy w naj-
nizszej pozycji na podporach wewnatrz piekar-
nika. Pomoze to zebra¢ wszelkie soki powstate
podczas procesu pieczenia i zapobiegnie za-
brudzeniu wnetrza piekarnika.

A OSTRZEZENIE

Nigdy nie nalezy umieszczaé tacy
emaliowanej pod specjalnym grillem
ani stawiac jej bezposrednio na dnie
piekarnika.

WSKAZOWKI DOTYCZACE OPTYMAL-
NYCH WYNIKOW PIECZENIA Z FUNKCJA
STEAKMASTER

e Zalecamy, aby zawsze przed rozpoczeciem
pieczenia migsa za pomocg tej funkcji przy-
gotowac je temperaturowo. Jesli to zrobisz,
wyniki bedg niesamowite.

e Jesli chcesz uzyskac krwiste stek, zalecamy
pokrojenie migsa nieco grubiej.

e Jesli chcesz jednak dobrze wypieczone danie,
zalecamy pokrojenie migsa w ciensze plastry i/
lub w mniejsze kawatki, aby zwiekszy¢ wchta-
nianie ciepta.

* Mieso nalezy pozostawi¢ na kilka minut do
przed pokrojeniem.

e W zaleznosci od czasu spoczynku uzyskuje
sie rozne efekty (krwisty, Sredni, dobrze wy-
pieczony), poniewaz pieczenie miesa roz-
pocznie sie z temperaturg, jaka powstata w
jego wnetrzu.

Przy kazdym otwarciu drzwiczek piekarnika
ze wzgledéw bezpieczenstwa wigczajg sie
rezystory grzejne. Dlatego tez drzwiczki nie
powinny by¢ zbyt diugo otwarte podczas
wktadania potrawy do piekarnika lub obraca-
nia jej.

Po maksymalnie 30 minutach korzystania z
funkcji SteakMaster nie bedzie mozliwe ko-
rzystanie z zadnej innej funkcji przez 15 minut
(ekran spoczynkowy — chtodzenie). Po tym
czasie piekarnik bedzie dostepny do uzytku
w zwykty sposéb.

Ze wzgledu na charakter procesu pieczenia,
zwtaszcza podczas przyrzgdzania ttustych
potraw, moze powstawa¢ sporo dymu. Jest
to normalne zjawisko. W kazdej sytuacji za-
lecamy po uzyciu funkcji SteakMaster uru-
chomienie cyklu czyszczenia pirolitycznego
w celu usuniecia ttuszczéw zgromadzonych
wewnatrz piekarnika.

OSTRZEZENIE
RYZYKO POZARU

Nadmiar ttuszczu nagromadzonego
wewnatrz piekarnika moze spowo-
dowacé pojawienie sie duzych ilosci
dymu lub nawet ptomieni podczas
procesu pieczenia.

Wybieranie trvbu D iekarnil

Tryb Demo umozliwia przeglgdanie i poznawa-
nie wszystkich funkgji piekarnika bez zadnego
ryzyka, poniewaz w tym trybie piekarnik sie
nie nagrzewa. Gdy tryb Demo jest aktywny, na
ekranie piekarnika stale jest wyswietlane stowo
DEMO.

Aby witgczy¢ tryb Demo, przed ustawieniem re-

gulatora czasowego nalezy nacisng¢ przyciski
@ i g na 3 sekundy. Gdy ten tryb zostanie wia-
czony, na ekranie przez kilka sekund wyswie-
tlany bedzie komunikat Demo Mode ON (Tryb
Demo wigczony).

Aby go wytaczy¢, nalezy wytgczy¢ zasilanie pie-
karnika, a nastepnie wigczy¢ je ponownie.
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MNpepncraBamve Bu SteakMaster

HoBust SteakMaster Lie peBONOLMOHU3MPA
Ha4MHa, MO KOWTO MpUroTBATE MeCco C
N3KIOUMTENIHATA CU CUCTEMa 3a HarpsiBaHe
B ropHata 4act Ha gypHata. KepamunyHute
HarpeBaTe/HW N104M, CNELMaIHO NPOEKTMPAaHM
oT Teka, nsnbyBart cuHa TonnrHa Hag MECOTO
(oo 700°C no NoBbPXHOCTTA Ha nnoyara). Tasm
HOoBa (OYyHKLUMS 3a WHTEH3MBHO HarpsiBaHe,
3aeQHO CbC cChneumanHarta ckapa OT 47O
xenaso SteakMaster, nossongsa gobpo w
PaBHOMEPHO 3anevyarBaHe Ha MEecOTO OTBbH,
KaTo 3ana3Ba COKOBETE, apomara 1 TeKCTypaTa
OTBBLTpE.

To ce 3apenicTBa enekTpuYeckn n paboTtu
CbC 3aTBOpeHa BpaTa Ha diypHaTa, KaTo Taka
3arnasBa WHTEeH3MBHaTa TOMJMHa BbTPE BbLB
dypHaTa, NpaBeriki TO31 METOL, Ha roTBEHE Y

noma 13usno 6esonaceH 1 yaoooeH.

MoxeTe pa wnanonaseate SteakMaster kakTo
3a NPUroTBSIHE Ha MOeaHMS CTENK, Taka 1 3a
rOTBEHE Ha Meco, prba 1 4opW 3eNeHYyLN.

BnarogapeHvne Ha nuposan3Hata  yHKUMS
Ha dypHaTa MO4MCTBaHETO Ce MpeBpbLua B
Obp3a, flecHa U ynobHa 3agada 6e3 Hyxxaa
OT XUMWYECKM MPOAYKTM WM yCUIVS.
136epeTe mogoxodawmsi MMPONM3EH UMKbBN B
3aBMCUMOCT OT CTeneHTa Ha 3ambpcsiBaHe
Ha ypHaTa. Cnep 3aBbpliBaHe Ha LMKbAA
N30bPLIETE NMOBBLPXHOCTUTE C BAaXHA Kbpna,
3a [a npemaxHeTe cneguTe OT nenen (BuxTe
PyHKLMATA 3a NOYMCTBaHE).

®OYHKLUNN HA ®YPHATA

B ponmbnHeHne KbM TpaguUMOHHUTE dYHKLMU
3a rotBeHe (OOSICHEHW B PBLKOBOACTBOTO 3a
notTpebunTens, AocTaBeHo ¢ dypHaTa), MOXeTe
na roteute 1 ¢ pyHkumaTa SteakMaster.

ToBa pBbKOBOACTBO 0bsACHABA W npepnara
CbBETU Kak fia roteute ¢ yHKUnsaTa SteakMas-
ter, 3a ga nonyduTe Han-gobpw pesynTatv OT

ypena.
3A OA TOTBUTE C ®YHKLUMATA STEAK-
MASTER

Bkntovete dypHaTa, Kato HaTtucHeTe OyTOHa
ON/OFF (Bkn./nakn.).

30 PvKkoBOACTBO 32 NoTpebuTens

SaBpreTe NeBNA KOHTPOJIEH MEXaHN3DBM,
nokato dyHkumaTa ( ) ce NosiBK B LiEHTbpa
Ha undepbnarta Ha ekpaHa.

HatucHeTe OK, 3a ga notBbpauTe.

[TokasBa ce NpMBETCTBEH eKpaH 3a PyHKUMSTA.
Cnepn HIKOMKO CeKyHOM eKpaHbT rnokassa Tpu
Bb3MOXHW PEXNMN Ha roTBeHe 3a SteakMaster:

40 ()

TEMNEPATYPHA MNMOAONOTOBKA &&:
[MpenopbyBa Ce crneuManHo 3a npaBuIHa
MOArOTOBKA Ha Meco W 3a MocTuUraHe
Ha Ham-gobpu pesynTaty, TOYHO KakTo
npogecnoHanHUTe roTeadm.

PBYEH 2 : 3a roTBeHe B pbyeH PEXVIM.

ABTOMATMMEH  (MOANOMArAH) [

QypHaTa MMa  HAKOSIKO  aBTOMATUYHU
nporpamMn C MOCTBIKOBY YKa3aHWs, KOUTO
Ja BW MOMOTHaT Ja MOCTUHETe >XeflaHuTe
pesynTaTi BbB BCEKW Cry4alt 1 criopef, Buaa
Ha MPWrOTBSIHOTO MECO.



PEXXUM HA
NoAroTOBKA =}
OyHKUMSTA 3@  TemnepaTtypHa MOAroToBKa
Ce u3non3eBa 3a MOArOTOBKA Ha MeCcoTo
npean roteeHe. Cnen 20 MuHyTM npu 40°C
BbB ypHata MecOoTO JocTura noaxogsiia
TemnepaTypa 3a roTBeHe 1 MOCTUraHe Ha Han-
000pV pesynTat Mo OTHOLLEHWE Ha apomart t
TekcTypa.

TEMMNEPATYPHA

A NMPEAYNPEXOEHUE

Mpepan pga u3anonssare pyHKUUATa 3a
TeMmnepaTypHa MOAroToBKa, MECOTO
TpsGBa Aa e 6MNo ocTaBeHO Ha CTalHa
TeMmnepaTypa U3BecTHO Bpeme, 3a Aa
NOCTUrHeTe Han-go6pu pe3ynTaTu.
N36arsante usnonssaHe Ha pexuma
3a TemnepaTypHa nNOAroTtoBKka 3a
Meco, KoeTo € O6uno u3BageHo
AUPEKTHO OT XNaguHuKa.

Cnen kato oTBOPUTE MEHIOTO Ha SteakMas-
ter, un3bepeTe pexuMa 3a TemnepartypHa
MOArOTOBKA, KaTo 3aBbpTUTE  KOHTPOSHUS

MexaHn3bM HagacHo 1 HatucHeTe OK, 3a ga
noTBbLPAUTE.

®dypHaTa e B NogKaHy aa noctaBute MecoTo
BbTpe. Cren kaTo ro HanpaBuTe, HaTWCHeTe
OK.

Cnepn 3aBbplUBaHe Ha npoleca dypHaTta Lie
BV MOAKaHW Ja n3sagute MecoTo, chef KOeTo
TpsibBa ga HatucHeTe OK, 3a ga npekpatuTe
PyHKUMSATA U Oa Ce BbPHETE B M1aBHOTO MEHIO
Ha SteakMaster.

PbYEH

Pbunmar PeEXnM BW NMO3BOSIABA a M3non3sare
dyHkumsaTa  SteakMaster 3a  maxkcumym 30
MWHYTW, B TOBaA YACNO U HGO6XO,EI,I/IMOTO Bpeme
3a NpedBapuTesniHO HarpsiBaHe.

pexum

A NPEAYNPEXAEHUE

Cnep kato cypHata e pab6otuna c
¢dyHkuuara SteakMaster 3a 30 muHyTH,
TS Ce U3KJ/IIYBa aBTOMAaTUYHO.

Cnen kato oTBOpuUTE MeHioTO Ha SteakMas-
ter, n3bepete PBUHNS PEXMM, KaTO 3aBbPTUTE
KOHTPOJTHMS MEXaHU3bM HaOACHO 1 HaTUCHETe
OK, 3a ga notebpauTe.

Cnep ToBa (hypHara Le B/ nonuTa ganm nckare
Ja unsnonssare pexvMa 3a TemrepaTtypHa
NOAroTOBKa 3a MPUroTBaHaTa xpaHa. AKo
OTrOBOPBT € ,Ja“ MEHIOTO e BW Hacodsa B
CTBIMKUTE, OMMCaHW MO-TOpe.
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M B gBata cnyyas we nMaTe Bb3MOXHOCT Ja
HacTpoOWTe 3BBHELL, KOWTO 3ano4yBa B HA4a10ToO
Ha npoLleca Ha roTBeHe (Creq NPeaBapuTenHo
HarpsiBaHe Ha dypHaTta). AKO OTroBOpPbT € ,aa“,
e ce OTBOPW eKpaHbT 3a M3b0op Ha Bpeme,
KbOETO MOXeTe [a u3bepeTe MakCUMaUHO
Bpeme OT 5 MUHYTW.

Cnep n3bop Ha BpemeTo HaTtncHeTe OK, 3a aa
NOTBbLPAUTE.

[pouechT Ha npedBapuUTENIHO HarpsiBaHe Le
3anoyHe. [lpe3 12-MuHYTKM npeaBapuTesiHO
HarpsiBaHe cneupanHuTe nnodn SteakMaster
[ocTurat onTUMasTHW YCIIOBUS 3a FOTBEHE.

A NMPEAYNPEXOEHUE

B Tasu d¢yHkuua Ha SteakMaster
3a roTBeHe TpsAbBa ga ce u3non3Ba
crneuuanHarta ckapa, nocrtaBeHa Ha
nokasaHaTa BUCOYMHA.
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A NPEAYNPEXAEHUNE

MHoro e BaXHO crneuuanHarta ckapa
SteakMaster pa 6bpe BbB chypHaTa
no BpemMe Ha npeaBapuUTesIHOTO
HarpsiBaHe. ToBa € eAWHCTBEHUAT
HauYuH ga ce rapaHTUpaT ONTUMAaJIHU
pe3yntatu OT roTBeHeTo. Buxre
paspena ,KAK OA WS3IMNOJISBBATE
CKAPATA STEAKMASTER® no-pony.

Cnen 3aBbpliBaHe Ha NpeaBapuTesiHOTO

HarpsBaHe dypHaTa e BV MoakaHu da
MOCTaBWTE XpaHaTa BbTpe.

Cnep kaTto 9 nocrtasuTte, HatucHeTe OK.

Cera rotTBeHeTo 3ano4sa 3aeHo C 0TOposiBaHe,
ako e 6un HacTpoeH npedynpeouTenHUST
3BbHeL,. ViMaTe o6Lo 18 MUHYTV ga croTeuTe
BCUYKO HEOBXOOMMO.

MpouecbT Ha roTBeHe e MHOro 6bp3,
Korato nsnonssate cyHKUMATa
SteakMaster. 3aToBa npenopbuBame
Aa ctoute 6nmM3o po cdypHaTta u pa
cnepgute Hanpeabka U BPEMETO Ha
rotBeHe BbB BCEKUM MOMEHT, 3a Aa
ocurypute Ham-go6pu pesyntatu. AKo
He cnepute ypHaTa, cCblyecTByBa
PUCK OT NperapsiHe Uin n3rapsiHe.

Korato npensapuTenHo 3ajafgeHoTo  Bpeme
naTeue, ce YyBa 3BYKOB CUMHasl, ykassall, 4e
MOXXETE [a U3BaauTe XpaHara oT ypHara.

Cera TpsibBa fa pelumte Jann aa npoabiikmTe



C rOTBEHETO WK Aa n3kounTe dypHata. 3a ga
nakntounTe, HatucHete ON/OFF (Bkn./muakn.).

AKO pelmnTe Oa npoAb/MKUTE Oa roTBuTe,
TpsibBa Aa umate Npeasui, Ye 2 MUHYTY npeaun
n3TM4aHe Ha oO6LWOTO BpeMe Ha roTBeHe OT
30 MUHYTU LLE Ce MOKaxKe MNpenynpexneHue,
yKasBallo, 4Ye dypHata uwe Ce UIKIo4N

aBTOMATNYHO.

AKO MakCUMasTHOTO Bpeme Ha pabota oT 30
MUHYT ObOe HagBulleHo, dypHaTa Wwe ce
N3KITHOYN.

@El BAXKHO

Ako cypHaTa ce N3K/H0YN
aBTOMaTM4HO nopaau HaaBuwwaBaHe
Ha MakCMMaNHOTO Bpeme Ha pa6orTa,
e ce u3Bepe eKpaH 3a 3aAbJ/DKUTeNIHa
noymBka ot 15 MuMHyTH, Npe3 KOWTO
nepvoa He MoXeTe Aa u3non3sare
chypHaTa.

Cnep T03M nepuop dypHaTta Lwe
nokKaxe rJ1aBHOTO MEHIO U MOXKEeTe Aa
NPOABbI/KUTE Aa roTBUTE.

AKO pokato umanonseate yHkumsaTa Steak-
Master, 3aBbpLUNTE TOTBEHETO B paMKUTE
Ha BPEMEBOTO OrpaHuvdeHve 1 >xenaete [na
npoab/PKUTE da roTBMTe C Apyra cTaHOapTHa
DYHKUMS, TOBa MOXe Oa e WM Ja He e
Bb3MOXKHO (MOKa3Ba Ce EKPaHbT 3a OX/1aKaaHe)
B 3aBMCMMOCT OT BbTpeLLHaTa Temnepartypa Ha
ypHaTta.

,ABTOMATUYEH*
PEXUM [

MognomaraHusT pexum BW MO3BOSSBa  Oa
roTBUTE C MpEeaBapuTesHO 3adafeHo Bpeme,
crefl, KaTo BbBeAeTe KOHKPETHW napameTpu 3a
TMNa 1 pasmepa Ha xpaHaTa. VIHCTpykuuuTe,
nokasaHn Ha ekpaHa, e BV MoMorHart ga
NOCTUMHETE XXeSlaHUTe roTBapCKM PesynTaTi.

@El BAXKHO

MoanomaraHUAT peXum € NOMOLUEH
peXxum Ha cdypHaTa 3a MocTuraHe Ha
)XenaHute roTBapcku pesyntatu. Tosa
He e KYXHEHCKU po06OoT, KOWTO npaBu
BCUYKO aBTOMATU4YHO.

(MOANOMATrAH)

Cnen kato OTBOpUTE MeEHIOTO Ha Steak-
Master, n3bepete pexum ,AUTO" (Assisted)
(ABTOMaTnyeH (MognomaraH)), Kato 3aBbPTUTE
[ECHVSI KOHTPOJIEH MEXaHU3bM W HATUCHETE
OK, 3a ga notebpauTe.

MognomMaraHvsaT pexxuM npednara onuyn 3a ao
cefemM pasfiMyHK TUna XpaHa 3a roteeHe.
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nosnumsa

CTEMNEH HA
AEBE/IUHA OBPBLUAHE? HA NOBTOPEH
OMUCAHWE | CUMBON - NPUrOTBSHE =2 CKAEL\TA NPOLEC?
MECO
HEZIONEYEHO HE (1) DA
CPEQIHO
3cm M3NEYEHO AA 0 AA
MNPEMEYEHO OA (2] HE
TN-BOYH HELOMEYEHO HE (1] DA
Creiik % CPEQHO
4cm OA 0 OA
Noprbpxayc M3MNEYEHO
Tomaxoyk NPENEYEHO OA (2] HE
HEOOMNEYEHO HE (1) OA
CPEQHO
5cm W3MEYEHO AA o AA
NPEMEYEHO DA (2] HE
HEQOMNEYEHO HE (1] DA
CPEQHO
TENELLKM 2cm M3MEYEHO HE 0 AA
MEZA/IbOHM NPEMNEYEHO HE (2] DA
Creiik puGaii HEOMNEYEHO HE (1] DA
PamcTtek CPEnHO
3cm W3MNEYEHO HE 0 AA
NPENEYEHO HE (2] OA
HE[OMEYEHO HE (1]
®UIE A AA
MWHbOH CPEQIHO
Scm M3NEYEHO HE 2 AA
Mbvpxkona ot
Tenewko dune NPENEYEHO HE (2] OA
TypHepo HEAONEYEHO HE (1] DA
dune CPEQIHO
4 cm W3NEYEHO HE 2 AA
LllaToGpusiH
NPEMNEYEHO HE (2] OA
CPEQHO
2em W3MEYEHO HE 0 AA
XAMBYPFEP VA NPEMEYEHO HE (2] JA
D
XamGyprep Q0 CPEOHO HE o DA
3 cm M3NEYEHO
NPENEYEHO HE (2] bA
MECO
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nosuums
CTENMEH HA
AEBE/IUHA OBPBLUAHE? HA NOBTOPEH
OMUCAHUE | CUMBON - NPUrOTBAHE = CKA&L\TA NPOLIEC?
HEZOMEYEHO HE (1) DA
CPE[IHO
300r W3NEYEHO HE 2 AA
MATPE NPENEYEHO OA (2] OA
-
MaTewko marpe HELOMEYEHO HE (1) DA
CPE[IHO
400 r U3MEYEHO HE e AA
NPEMEYEHO DA (2] DA
PUBA
CPE[IHO
Pu6a ToH 3cm OA o AA
TATAKM M3MNEYEHO
CPE[IHO
Pu6a ToH dcm USTIEYEHO DA (1] DA
CPE[IHO
2cm HE (2] DA
Mywewa //Illl M3MNEYEHO
CbOMIA \\\VIA/ CPEQHO
3cm A HE (2] DA
M3MNEYEHO

Cnep, kato n3bepeTe TMNa XpaHa, 3aBbpTETE
[ECHUSI KOHTPOMEH MexaHN3bM 1 HaTucHeTe OK.
Cera Tpsi6Ba ga nsbepete gebenuHara/pasmepa
Ha MecoTO, KOETO LLie Ce roTBN.

3a BCekM TUMN xpaHa dypHaTa e npensioxu
pasnMuHn BapunaHTL. [ebenvHata Ha MecoTo,
KOETO LLie ce roTen, Tpsibea fa 6bae B paMKkute
Ha JONYCTUMUSA AManasoH.

Cnen kato un3bepeTte pebennHata C OECHUSA
KOHTPOMIEH MexaHu3bM U HatucHeTe OK, 3a
0a noTBbpauTe, dypHaTta Lie BW noaxkaHu aa
n3bepeTe cTeneHTa Ha roTBeHe: Hep/oNneveHo,
CpepHO U3ne4vYeHo UM npeneyeHo. 136epete
n HatucHeTe OK, 3a oa NoTBbpOUTE.

HEOOMEYEHO

CPEOHO N3MEYEHO

MPEMEYEHO

Han-Hakpaa dypHata wWe nokaxe Kak [da
noctaBuTe cneuwanHata ckapa SteakMaster
BbTPE.
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A NMPEAYNPEXOEHUE

MHoro e BaXkHO crneuuanHaTa ckKapa
SteakMaster pa 6bae BbB (hypHaTa
no BpemMe Ha npepBapuUTENIHOTO
HarpsiBaHe. ToBa € eAWHCTBEHUAT
Ha4yMH pa ce rapaHTMpaT onTUMaaHU
pe3ynTaTu oT roTBEHEeTO.

Cneg ToBa Lie 3anodyHe MpouechT Ha
npegBapuTeniHo  HarpsisaHe Ha  bypHaTa,
KaKTO € OMMCaHOo B pasaesa 3a PhbUeH PEXnM.
Cnep Kato npouUechbT Ha npenBapuTesIHO
HarpsiBaHe 3aBbpLUM, eKpaHbT Ha dypHaTa e
BW MH(OPMMpa 3a ToBa W LLe BW NMOAKaHW Aa
nocTaBuTe XpaHaTta BbB (hypHaTa.

Crepn kaTo nocTaBuTe XpaHata BbB ypHaTa 1
HaTucHeTe OK, dypHaTa Lie 3anoyHe fa rotem
xpaHaTta. EkpaHbT LWe nokadsa OCTaBalloTo
BpemMe [0 Kpas Ha npoLeca Ha roTBeHe.

36 PvkoBoACTBO 32 noTpedutens

A BHUMAHUE

MpouecbT Ha roTBeHe € MHOro 6bp3,
Korato n3nonssarte dyHKUMATa
SteakMaster. 3atoBa npenopbuBamve
Aa crtoute 6nm3o go chypHata n pga
cnepuTe Hanpeabka U BpPeEMeTO Ha
rotBEHe BbB BCEKM MOMEHT, 3a Aa
ocurypuTte Han-go6pu pesyntatu. AKo
He cnegute ypHaTa, CbliecTByBa
PUCK OT NperapsiHe Unn narapsiHe.

AKO e HeobxoaMMO Oa ODbPHETE XpaHaTa, cnep,
KaToO M3Teye BPEMETO 3a roTBeHe OT MbpBara
CTpaHa, dypHaTa e BW nogkaHu ga obbpHeTe
XpaHaTa.

S

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Cnepn kato 06bpHETe xpaHaTta 1 HaTucHeTe OK,
hypHaTa e Npoab/HKN NPoLeca Ha roTBeHe.

Cnepn, gocTvraHe Ha Kpast Ha MpoLeca Ha roTeeHe
hypHaTa L B MHPOPMIUPA U LLIE MOKAKE EKPaH, Ue
MOXeTe fa 1ssaauTe xpaHara. HaticHeTe OK, 3a oa
crpeTe 3BbHeLa.




MoBTOpeH NpoLuec Ha NoANoMaraHo rotTseHe

Cnen 3aBbpluBaHe Ha npouedypata W B
3aBMCUMOCT OT TWMa Ha xpaHata dypHaTa Lue
BW Nonu1Ta Jasm nckarte fa NoBTOpUTE NpoLeca.

V4

i No

J YES

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

[MpouectT Ha roteeHe Lie 6bae NOBTOPEH CbC
CblUMTE MapameTpu, KOUTO ca buam nsbpaHu
npv MbpBOHaYaIHaTa NpoLeaypa, Npu ycnosmne
4ye He e OWNo HaOBULLEHO MaKCUMaHOTO
Bpeme Ha paboTa oT 30 MUHYTU (B TOBA YMCSIO U
npeaBapuTenHOTO HarpsiBaHe).

CbBeTHn 3a onTumMarsneH pe3ystaT OoT roTBeHe cbe Steak-

Master

KAK OA WM3MNON3BATE CHMNELUWAJTHATA
CKAPA STEAKMASTER

3a onTuManHn pesynTtatn Tpsbea ga roteuTe
C nocTaBeHa ckapa SteakMaster BbB (hypHarta.
O®ypHata TpsbBa BUMHArK ga ce Harpsisa
npenBapuTenHo  NPean  roTBeHe,  [0KaTo
e npasHa, 3a fa ce [OCTUrHe wuaeanHarta
TemnepaTypa 3a 3anedarsaHe Ha xpaHara.

Ckapata SteakMaster e npepgHasHadeHa 3a
M3nM4aHe Ha [BeTe CTPaHW Bb3 OCHOBa Ha
nebennHata Ha xpaHata, KOaTo ce roTeu. 3a
Han-0obpwn pesynTar ckapata Tpsbea ga ce
MocTaBM B MOKa3aHOTO MOJSIOXKEHME.

OnpeTe ckapata Ha MOABWMKHUTE BOOAYM,
0OCTaBeHn ¢ doypHaTa, Thil KaTo Te nomMarat 3a
MO-/1IECHO MOCTABSHE N N3BaXKAaHe Ha ckaparTa.

Mpn nocTaBaHe Ha xpaHata BbB ypHaTa
T9 TpsibBa Oa Ce MOCTaBsd OMPEKTHO BbPXY
ckapata. WMma ueHTpanHO  pasnonoXkeHa
MapkMpoBka ¢ dopmaTta Ha Oykeata ,1°
KaToO Hacoka 3a MocTaBsHe Ha xpaHata BbB
Bb3MOXHO Hal-LieHTpanHa nosvums. JuaanHsT
Ha ckapaTa Mo3BOJSIkBa JIECHO OnpefensHe Ha
MOBBPXHOCTTA, KOSATO fda Ce W3Mnon3ea, Tbi
KaTto BuUCO4YMHATa e pasnuyHa. VI3BbH TO3M
nepumeTbp OyHKUMATa SteakMaster Bede He e
edekTrBHa.
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A NMPEAYNPEXOEHUE

AKO xpaHaTa He Obae mnocTaBeHa
npaBUJIHO BbPXYy CcKapata wuam
aKo cKapata He e [ocTaTb4yHo
ropewa, ToBa MoOXe Aa goseae A0
He3af[o0BONMUTENTHN pe3ynTaTu.

[Mpn n3nondeaHe Ha QyHKumaTa SteakMas-
ter B npenopbyBamMe BuHArM ga nocTassTe
emannoBara TaBa B HaM-HUCKO MOMOXEHVE
Ha onopuTe 3a TaBa BbB (ypHaTa. Taka e
cbbepeTe COKOBETE OT IOTBEHE Ha XxpaHaTa
N We npefoTBpatuTe 3aMbpCsBaHETO Ha
BbTPELLHATa YacT Ha KyxrHaTa Ha dypHara.

A NMPEAYNPEXOEHUE

Hukora He nocrtaBsnTe emannoBaTa
TaBa nop cneuuanHata ckapa, HATO s
nocTaBsATe AUPEKTHO BbpPXy AONHaTa
4YacTt Ha ¢hypHarta.

CBHBETU 3A ONTUMAJIEH PE3VIITAT OT
FOTBEHE C ®YHKLUUATA STEAKMASTER

¢ [peropbyBame BuHAr¥ [da  W3nonssare
TemnepaTypHa noaroTosBka Ha MecoTo, npeam
[a 3anoYHeTe fa roteuTe C Tasn yHKLWS.
AKO TO HampaBuTe, pesynTaTuTe Lige ca
BreYaT/IgBaLLm.

e AKO >Keflaete MecoTO [a € HemdoreyeHo,
npernopbYBame [a ro HapeXXeTe Ha Masiko Mo-
nebenv nap4yeTa.

e OT Opyra CTpaHa, ako >kenaete MecoTo Jda
€ MpeneYeHo, mpenopbyYBaMe Ja HapexeTe
MECOTO Ha MO-TbHKU  W/WM  NO-Masiku
napyeTa, 3a ga NogobpuTe abcopdbunpaHeTo Ha
Ton/mMHaTa.

e MecoTo TpsibBa Oa ce ocTaBu da ,Mo4YnHe”
HSIKOMIKO MUHYTU, Npeau Aa Ce Hapexe.

e B 3aBMCMMOCT OT BpPEMETO Ha ,no4meBka‘“
lWe Obaoe mocTurHata pasnuyHa CTeneH Ha
NPUroTBSIHE (HEOOoMeYeHo, CPEAHO U3MEYEHO,
NpeneYvYeHo), Thil KaTo MECOTO LLE NMPOOBIIKM
[a ce roTeu C Temneparypara, gocturHara B
CbpueBnHaTa My.

e [lpn BCSAKO  OTBapsHe Ha  Bparara
HarpeBaTeNHUTE PE3VCTOPU Ce U3KJIIoYBaT
aBTOMATUYHO Mopaay  CbobpaxeHus  3a
CUrypHOCT. 3aToBa BpaTtata He TpsibBa Oa
Ce OCTaBs OTBOpEHa Ab/Ir0 Bpeme, koraTto
nocTaBsaTe XpaHa BbB QypHata wum A
obptbLuaTe.

e Cnepg Makcumym 30 MUHYTU L3MON3BaHe Ha
hyHKUmsaTa SteakMaster Hama oa MoxxeTe da
n3nonseate gpyra PyHKUMS B MPOSbIDKEHVE
Ha 15 MUHYTU (EKpaH 3a NMOKOW — OX/1aKAaHE).
Cnepn TO3M Mepuog MOXXeTe [a M3nossearte
hypHaTa no HOPMaIHMSA HAYMH.

¢ [opagy ecTecTBOTO Ha rOTBapCKUS MPOLEC
N 0COBEHO MNP MO-Ma3HN XpaHu MOXe Aa ce
reHepypa rosiIsiMo KOSIMYeCTBO Mylliek. ToBa e
HopMasHo. BbB BCekM Criyyart npenopbyBame
cnen, wsnonsBaHe Ha yHKUmsTa  Steak-
Master aa M3mbiHATE LMKB HA MUPOSIM3HO
noyMcTBaHe, 3a fa npeMaxHeTe MasHUHUTE,
cbOpanv ce BbB BbTPELIHOCTTa Ha (hypHaTa.

NPEAYNPEXXAEHUNE
PUCK OT NMO>XXAP

HartpynaHata ma3HuHa BbB chypHaTa
MOXe pf[a foBege A0 nosiBaTa Ha
rossiMo KOJIMYECTBO MNyLIEK U Aopwu
nJIaMbLy MO BpEMe Ha roTBEeHe.

N360p Ha pemo pexumHa ¢ypHyata

[eMo pexxMbT BM NO3BOJISBA Aa pasriexajare
1 NMpoy4yBaTe BCUYKM PyHKUMM Ha dypHaTa 6e3
pUCK, TN KaTo dypHaTa He ce Harpsiea B TO3M
pexxum. [Jokato [emMO pPexnmbT € aKTUBEH,
nymata DEMO (demo) e NoCTosHHO nokasaHa
Ha ekpaHa Ha dypHaTta.

3a fga aktmBMpate OeMO PexuM, npeov na
HacTpouTe Talmepa, HaTUCHETEe CEeH30PHUTE
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OyTOHM @ % ﬂ 3a 3 cekyHan. Korato ToBa ce
aKkTVBMpa, cboblleHneTo ,Demo Mode ON*
(BktoueH OeEMO pexxinM) Ce MokasBa Ha ekpaHa
3a HSKOJIKO CEKYHOM.

3a ga ro UsK4nTe, MPeKbCHETE
eneKTPo3axpaHBaHeTO KbM dypHaTa 1 ro
CBBbPXKETE OTHOBO.



Prezentare SteakMaster

Noul dumneavoastra SteakMaster va revoluti-
ona modul in care preparati carnea, cu siste-
mul sau exclusiv de incalzire aflat in partea de
sus a cuptorului. Placile de incélzire din cera-
mica, concepute special de Teka, iradiaza cal-
dura puternica deasupra carnii (pana la 700°C
pe suprafata placii). Aceasta functie de incélzi-
re intensa permite, iImpreuna cu grill-ul de fon-
ta SteakMaster, formarea unei cruste uniforme
pe dinafara carnii, astfel incat sa-si pastreze
pe dinduntru textura, sucurile si aromele.

Este electric si functioneaza cu usa cuptorului
inchis&, nepermitand astfel caldurii din cuptor
sa fie emisa in exterior, facand acesta metoda
de preparare acasa in intregime sigura si con-
venabila.

Folosind SteakMaster puteti sa preparati atét
antricotul de vitd T-bone perfect cét si alte fe-
luri de carne, peste si chiar legume.

Datorita functiei de pirolizd a cuptorului, cu-
rdtarea devine o activitate rapidd, simpla si
confortabild, fara a necesita efort sau produse
chimice. Selectati ciclul de piroliza potrivit, in
functie de cét de murdar este cuptorul. Cand
ciclul s-a terminat, stergeti suprafetele cu o
carpa umeda, pentru a indeparta orice urme
de cenusa (vedeti functia de curatare).

FUNCTIILE CUPTORULUI

Pe langa functiile traditionale de preparare (ex-
plicate In Manualul de utilizare livrat odata cu
cuptorul), puteti de asemenea s preparati folo-
sind functia SteakMaster.

STEAK

MASTER®

Acest ghid isi propune s& explice si sa ofere
sfaturi despre cum sé preparati cu functia Stea-
kMaster pentru a obtine rezultate optime.

PENTRU A PREPARA CU FUNCTIA STEA-
KMASTER

Porniti cuptorul apasand pe butonul PORNIT/
OPRIT.

Rotiti butonul de control din stanga pana cand
funct|a( Z:]) apare in centrul cadranului de pe
ecran.

Apdsati OK pentru a confirma.

Un mesaj de bun venit la ecranul de functio-
nare va fi afisat. Dupa céteva secunde ecranul
va afiga trei moduri de preparare SteakMaster
posibile:

40°C

e TEMPERATURA DE PREPARARE <
Recomandata in special pentru prepararea
corecta a cérnii si pentru a obtine cele mai
bune rezultate, exact ca bucatarii profesio-
nisti.

e MANUAL
nual.

: Pentru a géti in modul ma-

e AUTO (ASISTAT)E: Cuptorul are cateva
programe automate cu un ghid pas cu pas
pentru a va ajuta sa obtineti rezultatul dorit in
fiecare caz siin functie de felul preparat.
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MODUL TEMPERATURA DE PREPARARE

40°C )=
=15

Functia temperaturii de preparare este folosita
pentru a prepara carnea inainte de a fi gatita.
Dupd 20 de minute la 40°C in cuptor, carnea
atinge temperatura potrivita pentru a fi prepara-
ta si pentru a se obtine cele mai bune rezultate
in ceea ce priveste gustul si textura.

A AVERTISMENT

Inainte de a utiliza functia Tempera-
tura de preparare, pentru a se obtine
cele mai bune rezultate, carnea tre-
buie sa fie lasata o perioada la tem-
peratura camerei. Evitati utilizarea
modului Temperatura de preparare
pentru carnea care a fost scoasa di-
rect din frigider.

Odaté aflati in meniul SteakMaster, selectati
modul Temperatura de preparare prin rotirea
butonului de control la dreapta si apdsand OK
pentru confirmare.

Cuptorul va va solicita sa introduceti carnea in
cuptor. Odata ce afi facut acest lucru, apasati
OK.
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La terminarea procesului, cuptorul va va soli-
cita sa scoateti carnea, dupé care trebuie sa
apasati OK pentru a ncheia procesul si a va
intoarce la meniul principal SteakMaster.

Mod 2« MANUAL

Modul manual va permite sa folositi functia
SteakMaster pentru maximum 30 de minute,
inclusiv timpul necesar pentru incalzire.

A AVERTISMENT

Cuptorul se opreste automat atunci
cand functia SteakMaster se afla in
functiune de 30 de minute.

Odata aflati in meniul SteakMaster, selectati
modul Manual rotind butonul de control la
dreapta si apdsénd OK pentru confirmare.

La urmatoarea etapa cuptorul va va intreba
daca doriti s& folositi modul Temperaturd de
preparare pentru a gati preparatul. Daca ras-
punsul este DA, meniul va va ghida printre eta-
pele descrise mai sus.



n ambele cazuri vi se va prezenta optiunea de
a seta o alarma sonora care porneste la incepu-
tul procesului de preparare (dupa preincalzirea
in cuptor). Dacé raspunsul este DA se va afisa
ecranul cu selectarea de timp, unde puteti se-
lecta un timp de maximum 5 minute.

Dupa selectarea timpului apasati OK pentru
confirmare.

Procesul de preincédlzire va incepe. Placile Stea-
kMaster speciale ating conditile optime pentru
preparare In timpul celor 12 minute ale functiei
de preincalzire.

A AVERTISMENT

in acesta functie SteakMaster, tre-
buie utilizat pentru preparare grill-ul
special, montat in partea superioara.

A AVERTISMENT

Este foarte important ca grill-ul spe-
cial SteakMaster sa fie montat in
cuptor in timpul functiei de preincal-
zire. Acesta este unicul mod pentru
a garanta rezultate optime de prepa-
rare. Va rugam consultati sectiunea
»CUM SA UTILIZATI GRILL-UL STEA-
KMASTER¥ aflata mai jos.

La finalizarea procesului, cuptorul va va solicita
s& introduceti preparatul in cuptor.

Dupa introducere apéasati OK.

Procesul de preparare va incepe acum impre-
una cu numaéaratoarea inversa, in cazul in care
alarma a fost setata. Aveti un total de 18 minute
pentru a gati tot ceea ce este necesar.

A ATENTIE

Procesul de preparare este foarte
rapid atunci cand folositi functia de
SteakMaster. De aceea se recoman-
da sa ramaneti langa cuptor si sa su-
pravegheati mereu procesul si timpul
de preparare pentru a garanta rezul-
tate optime. in cazul in care nu su-
pravegheati cuptorul exista riscul sa
lasati preparatul prea mult in cuptor
sau sa-| ardeti.

La expirarea timpului setat se va auzi un semnal
acustic ce indica faptul ca puteti scoate pre-
paratul.

Acum este timpul s& decideti daca s& continu-

Manual de utilizare 41



ati procesul de preparare sau sa opriti cuptorul.
Pentru oprire apasati PORNIT/OPRIT.

Daca decideti s& continuati procesul de prepa-
rare, trebuie s& aveti in vedere ca se va afisa pe
ecran o avertizare cu 2 minute inainte de totalul
de 30 de minute de preparare, indicand ca apa-
ratul se va opri automat.

Cuptorul se va opri daca timpul maxim de func-
tionare de 30 de minute este depasit.

IMPORTANT

in cazul in care cuptorul se opres-
te automat pentru ca timpul maxim
de operare a fost depasit, acesta va
afisa un ecran de repaus obligatoriu
timp de 15 minute, in timpul caruia
cuptorul nu poate fi folosit.

Dupa acesta perioada, cuptorul va
afisa meniul principal si veti putea
continua procesul de preparare dorit.

Daca in timpul utilizarii functiei SteakMaster
doriti sé finalizati procesul de preparare inainte
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de expirarea timpului $i s& continuati cu o alta
functie standard, acest lucru poate fi sau nu po-
sibil (se afiseazé ecranul de r&cire) in functie de
temperatura de interior a cuptorului.

MOD ,,AUTO* (ASISTAT) [

Modul asistat va permite sa preparati in timp
predefinit, dupa introducerea anumitor parame-
tri pentru tipul si méarimea preparatului. Instruc-
tiunile afisate pe ecran va vor ajuta sa obtineti
rezultatele de preparare dorite.

IMPORTANT

Modul Asistat este o functie suplimen-
tara a cuptorului pentru a se obtine re-
zultatele de preparare dorite. Nu este
un robot de bucatarie care manevrea-
za totul in mod automat.

Odaté aflati in meniul SteakMaster, selectati
modul ,AUTO" (Asistat) rotind butonul de con-
trol din dreapta si apasénd OK pentru confir-

mare.

Modul Asistat ofera pana la sapte tipuri diferite
de preparate pentru preparare.



GROSIME FINISARE iNTOARCE- | POZITIE .
DESCRIERE LOGO = RE? GRILL REPETA?
= €=) =
CARNE
N SANGE NU (1] DA
3cm MEDIU DA (1) DA
ANTRICOT BINE FACUT DA (2] NU
T-BONE iN SANGE NU (1] DA
Fripturé % 4cm MEDIU DA (1] DA
File BINE FACUT DA (2] NU
Cotlet N SANGE NU (1] DA
5cm MEDIU DA (1) DA
BINE FACUT DA (2] NU
N SANGE NU (1) DA
2cm MEDIU NU (1] DA
ANTRICOT ”
BINE FACUT NU (2] DA
Antricot Rib-eye A
iN SANGE NU (1) DA
Friptura de pulpa
3cm MEDIU NU (1] DA
BINE FACUT NU (2] DA
FILET MIGNON iN SANGE NU (1) DA
Muschiulet de 3cm MEDIU NU (2] DA
vita BINE FACUT NU (2] DA
Tournedo iN SANGE NU (1] DA
Musgchiulet 4cm MEDIU NU (2] DA
Chateaubriand BINE FACUT NU (2] DA
MEDIU NU (1] DA
2cm .
HAMBURGER D BINE FACUT NU (2] DA
L]
Hamburger ] MEDIU NU (1] DA
3cm "
BINE FACUT NU (2] DA
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DESCRIERE LOGO GROSIME AL INT%\E?CE- PgFfIIEII-E REPETA?
= = T

CARNE
N SANGE NU (1] DA
300 g MEDIU NU (2] DA
PIEPT P BJNE fACUT DA (2] DA
Piept de rata S iN SANGE NU (1] DA
400 g MEDIU NU (2] DA
BINE FACUT DA (2] DA

PESTE
Ton TATAKI =) 3cm MEDIU DA (1] DA
Ton (] 4cm MEDIU DA (1] DA
2cm MEDIU NU (2] DA
SOMON Lachs (‘/‘I'{g/ 3cm MEDIU NU (2] DA

Dupé selectarea tipului de preparat, rotiti buto-
nul de control din dreapta si apésati OK. Acum
trebuie s& selectati grosimea/mérimea bucatii ce
urmeaza a fi preparata.

Cuptorul va oferi optiuni diferite pentru fiecare
tip de preparat. Grosimea bucétii ce urmeaza a
fi preparata trebuie sa fie de dimensiunile reco-
mandate.

Dupa ce ati selectat grosimea cu butonul de
control din dreapta si ati apasat OK pentru con-
firmare, cuptorul va va solicita finisarea dorita:
in sdnge, medie sau bine-facuta. Selectati i
apasati OK pentru a confirma.
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N SANGE

MEDIU

BINE FACUT

Cuptorul va afisa cum trebuie sa introduceti gri-
lI-ul special SteakMaster in cuptor.




AN

Procesul de preparare este foarte
rapid atunci cand folositi functia de
SteakMaster. De aceea se recoman-
da sa ramaneti langa cuptor si sa su-
pravegheati mereu procesul si timpul
de preparare pentru a garanta rezul-
tate optime. in cazul in care nu su-
pravegheati cuptorul exista riscul sa
lasati preparatul prea mult in cuptor
sau sa-| ardeti.

Daca este necesar ca preparatul sa fie intors,
cuptorul va va sugera sa 1l intoarceti cand timpul
de preparare pentru prima parte s-a terminat.

A AVERTISMENT

Este foarte important ca grill-ul spe- Virar | Tour
cial SteakMaster sa fie montat in Umdrehen
cuptor in timpul functiei de preincal-
zire. Acesta este unicul mod pentru
a garanta rezultate optime de prepa-
rare.

Turn | Vuelta

Cuptorul va continua procesul de preparare dupa
ce preparatul a fost intors si a fost apésat butonul
OK.

La finalizarea procesului de preparare, cuptorul va
informeaza si afigeaza un ecran care indica faptul ca
puteti scoate preparatul din cuptor. Apasati OK pen-
tru a opri alarma sonora.

Tn continuare procesul de preincalzire va con-
tinua agsa cum este descris in sectiunea mod
manual. La finalul procesului de preincalzire
ecranul cuptorului va va cere sa introduceti pre-
paratul In cuptor.

Cuptorul va incepe sa pregateasca preparatul
dupa introducerea acestuia in cuptor si apasa-
rea butonului OK. Ecranul va afisa timpul rdmas
pana la sfarsitul procesului de preparare.
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Repetarea functiei de preparare asistata.

La finalizarea procedeului si in functie de tipul
de preparat, cuptorul va va intreba daca doriti
sd repetati procedeul.

y 4
b~ \o)

JYES

S

¢Repetir? | Repeat?

Répétez?
Wierderholen?

Procedeul de preparare va fi repetat cu ace-
iasi parametri selectati in procedeul initial de
preparare, cu conditia ca timpul de operare de
maximum 30 de minute (inclusiv preincalzirea)
sé& nu fie depasit.

Sfaturi pentru preparare cu SteakMaster in conditii

optime

CUM SA FOLOSITI GRILL-UL SPECIAL
STEAKMASTER

Pentru rezultate optime este recomandat sa
preparati cu grill-ul SteakMaster furnizat odata
cu cuptorul. Grill-ul trebuie Intotdeauna prein-
calzit inainte, pentru a atinge temperatura opti-
mé si a se rumeni preparatul.

Grill-ul SteakMaster este conceput pentru uti-
lizare pe ambele parti, In functie de grosimea
preparatului ce urmeaza a fi pregatit. Pentru a
obtine rezultate optime, grill-ul trebuie asezat in
pozitia indicata.

Pozitionati aparatul pe dispozitivele detagabile
furnizate odata cu cuptorul, intrucat acestea
vor ajuta la introducerea si scoaterea mai usoa-
ra a grill-ului.
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Preparatul trebuie agezat direct pe grill la intro-
ducerea in cuptor. Acesta are un marcaj central
in forma de ,T%, pentru a va ajuta s& agezai
preparatul in pozitia cea mai centrala. Modelul
acestui grill va permite sa identificati cu usurinta
suprafata maximé ce urmeazé a fi folosita, in-
trucat Inaltimile sunt diferite. Functia SteakMas-
ter nu este eficienta in afara acestui parametru.



A AVERTISMENT

Daca preparatul nu este pozitionat
in mod corespunzator pe grill sau
acesta nu este suficient de incalzit,
aceasta poate duce la rezultate ne-
satisfacatoare.

La utilizarea functiei SteakMaster, va recoman-
dam sé pozitionati intotdeauna tava emailata pe
pozitia cea mai joasa a suporturilor de tavi din
interiorul cuptorului. Aceasta va ajuta la colec-
tarea sucurilor rezultate din procesul de prepa-
rare, Si pentru a se preveni murdarirea cavitatii
din interior a cuptorului.

A AVERTISMENT

Nu asezati niciodata tava emailata
direct sub grill-ul special sau pe baza
cuptorului.

SFATURI PENTRU REZULTATE OPTIME
LA PREPARAREA CU FUNCTIA STEAK-
MASTER

* VVd recomandam sa folositi intotdeauna ,, Tem-
peratura de Preparare” pentru carne inainte
de a incepe sa preparati cu acesta functie.
Daca procedati in acest mod, veti avea rezul-
tate spectaculoase.

¢ Dacé doriti & fie in sGnge, va recomandam sé&
taiati carnea putin mai gros.

* Pe de altd parte, daca doriti sa fie bine facuta
vé recomandam sa feliati carnea mai subtire si/
sau n bucati mai mici, pentru a imbunatati ab-
sorbtia de caldura.

e Carnea trebuie lasata sa se odihneasca cate-

va minute Tnhainte sa fie taiata.

in functie de tipul de ,odihna“ se vor obtine
finisari diferite (in sdnge, mediu sau bine fa-
cut), intrucét carnea va continua sa se faca in
interior.

De fiecare datd cand se deschide usa cup-
torului, rezistoarele de incalzire se opresc
automat, ca masuré de siguranta. Din acest
motiv, usa nu trebuie tinuta prea mult deschi-
s& atunci cand se introduce sau se Intoarce
produsul in cuptor.

Dupé utilizarea functiei SteakMaster timp de
maximum 30 de minute nu va fi posibila uti-
lizarea oricérei alte functii timp de 15 minute
(ecran de repaus - racire). Dupa acesta peri-
oada, se va putea folosi cuptorul ca de obi-
cei.

Datorité procesului de preparare, si in mod
special a preparatelor bogate in grasimi, o
cantitate considerabila de fum poate fi ema-
nata n tot acest timp. Acest lucru este nor-
mal. Pentru orice eventualitate va recomanda
ca dupa utilizarea functiei SteakMaster s&
porniti un ciclu de curatare pirolitica pentru a
indeparta orice urma de grasime din interiorul
cuptorului.

AVERTISMENT RISC DE
INCENDIU

Excesul de grasime din interiorul
cuptorului poate rezulta din aparitia
excesiva de fum sau chiar de flacari
in timpul procesului de preparare.

Selectarea modului DemoCuptor

Modul demo va permite s& parcurgeti si sa
descoperiti toate functiile cuptorului dumnea-
voastra fara riscuri, deoarece cuptorul nu se
incélzeste in acest mod. Cuvantul DEMO este
intotdeauna afisat pe ecranul cuptorului atunci
cand modul Demo este activ.

Pentru a activa modul Demo, apasati tastele {g)

si ﬂ timp de 3 secunde inainte de a seta crono-
metrul. Cand acesta este activat, mesajul ,Mod
Demo PORNIT* se afiseaza pe ecran timp de
cateva secunde.

Pentru a-l opri, deconectati cuptorul de la sursa
de alimentare si apoi reconectati-I.
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Npo rpunb SteakMaster

HoBuin rpunb SteakMaster MOBHICTIO 3MiHUTb
Crnocib KM BM FOTYeETe M’CO 3aBASKM CBO-
in cucTemi HarpiBaHHS Yy BEPXHIA YacTuHI ay-
X0BOI Wadw. KepamiyHi HarpiBanbHi naatu-
HW, cnevjanibHO POo3pobeHi KomnaHieto Teka,
3abe3ne4ytoTb IHTEHCMBHE HarpiBaHHa M’sdca
(TemnepaTypa Ha NOBEPXHi MIacTUHW AOCsrae
700°C). 3aBaskn Takin HOBIN (yHKLI HarpiBaH-
HS Ta creuiasibHOro YaByHy, 3 SIKOro BUrOTOB-
neHo SteakMaster, 3ab6e3nedvyeTbca ogHOpPIaHE
repMeTndyBaHHS M”dca 330BHI, WO [0O3BOSSE
nomy 36eperTu CBii CiK, apomaT Ta TEeKCTypy
BCEpPELVHI.

[pvnb € enekTpuyYHUM i NpaLe Npu 3akpu-
TUX OBepuaTax AyxoBoi wadu, 3abesnedyoyn
36epiraHHa IHTEHCMBHOIO HarpiBaHHs Bcepe-
OVHI OyxoBOI LWadu, He BUMyCcKarun Tenno

Ha30BHI, O PObUTb Len MeToL KOM(OPTHUM
Ta 6e3MneYHVM 011 3aCTOCYBaHHS B JOMaLLHIX
yMOBax.

KpiM npuroTyBaHHSA CTENKy Ha KiCTuj, rpuib
SteakMaster MoxHa BWKOpUCTOBYBaTU [O14
NPUroTyBaHHA M”dca, pMbu Ta HaBiTb OBOUIB.

3aBagkn  yHKLIT Niponidy OYULLEHHS CTae
LWBWOKNM, MPOCTUM Ta JIErKUM 3aBAAHHAM, LLO
He noTpebye 3acTOCyBaHHSA XiMiYHMX 3acobiB
4 popaTtkoBux 3ycunb. O6epiTh BignoBIgHWI
UMK MiPOJIIBHOrO  OYMLLEHHST 3BavKatouM  Ha
CTyniHb 3abpyaHeHHs. icns 3aBepLUeHHsT Ln-
KJy NPOTPITb MOBEPXHI BOKOK TKAHWHOO, LLIOD
npubpaTtn 3aauWKkM noneny. (ave. MyHKLUiO
OYULLIEHHS).

DYHKLII AYXOBOI LUA®U

KpiM 3BUYaHMX YHKLA NPUroTyBaHHsS (LLIO
npveeneHi y KepiBHULITBI KOpUCTyBa4a A0 AyXO-
BOI Wau) MOXIIMBO TakOX roTyBaTu i3 3aCTo-
cyBaHHAM dyHKLT SteakMaster.

Y UbOMY KEPIBHULITBI NpuBEOEHi NOSCHEHHS Ta
pekomMerdaui Woao npuroTyBaHHS i3 (YHKLIEO
SteakMaster Ta HanbinbL €(EKTVBHOMO BUKO-
PUCTaHHS MpUiagy.

NPUTOTYBAHHA 13 ®YHKUIEHO
STEAKMASTER

YBIMKHITb Oyx0BY Lady BUKOPUCTOBYKUM KHO-
nky YBIMK/BMMK.

48 KepiBHMLTBO KOopUcTyBada

[MOBEPHITL NiBUI BaXKiNlb KEPYBAHHSA MOKM VY LIEH-
TPi ekpaHy He BigobpasnTbCsa dyHKLis

HatucHiTh "OK", o6 NpoaoBXUTHU.

Binobpas3ntbcst BiKHO-NMPUBITaHHA yHKLjI. 3a
KiNlbka CeKyH[, Ha ekpaHi BigobpasaTbCa Tpu O0-
CTYNHi yHKLji npuroTyBaHHa SteakMaster:

NIAroTOBKA 3A AOMNOMOIO0 TEM-
NEPATYPU <= : Oco6mBo pekomeHay-
€TbCS 419 NPaBWIbHOI NiArOTOBKM M”sca Ta
OTPUMaHHS OMTUMATBHUX PE3YSbTaTIB MpK-
rOTYBaHHS, 9K Yy NPOMECIOHATBHX KyXapiB.

PYYHUIA o Lns npuroTyBaHHs y py4HoO-
MYy PEXNMI.

e ABTOMATUYHMIA (3 I1IJ:|,KA3KAMI/I)E
: JOCTYnHi Kinbka aBToMaTU4HMX nporpamM 3
MOKPOKOBMM  KEPIBHMLTBOM, LLIOO OTpUMaTi
HeobXiaHW pPeadynbTaT A1 KOXXHOI CTpaBu Ta
BiONOBIOHO OO i pO3MiIpy.



MIArOTOBKA 3A AOMOMOrOl0 TEMIE-
PATYPU <=f

OyHKLUiS T1inroToBKM 3a O0MOMOrolo Temrepa-
TYPW BUKOPUCTOBYETLCH A1 MIArOTOBKM M’sca
nepen, noro NpuroTyBaHHsaM. A M”aco Haby1o
npaBwILHOI TeMnepaTtypy A5 NPUroTyBaHHS Ta
OTPUMaHHS HaKpalyx pesyfbTaTiB BiGHOCHO
CMaKy Ta TEKCTYPW MOro HeobXiaHO MOMICTUTM
y ayxoBy wady Ha 20 XBWIMH 3a TeMnepaTtypu
40°C.

A YBArA!

Mepep BukopuctaHHaM dyHkuii Mig-
roToBKM 3a AONOMOrolo TeMneparypm,
M'sicy NOTPIGHO AAaTM NOCTOATU 3a KiM-
HaTHOI TemnepaTypu 3aaiss OTPUMaH-
HS HalKpawmx pesynbTaTtiB. He Buko-
puctoByBaTu chyHKuito MigroTtoBku 3a
AONOMOrol TeMnepatypu ansa m’sica,
wo 6yno WOMHO BUTAITO 3 MOPO3WUJib-
HUKa.

[Micna nepexony y MeHto SteakMaster, Bnbepitb
pexum [igroToBkM 3a 4ONOMOro0 Temnepary-
PV MOBEPHYBLUV BaxKiflb KepyBaHHSA BMpPaBO Ta
HaTUCHYBLLUM KHOMKY OK N nigTBepaKeHHs.

Byne BinobparkeHo NoBigOMAEHHS MPO HEObXia-
HICTb MOCTaBUTK M”SCO A0 Ayx0Boi Wwadw. [licns
TOro 9K MOCTaBUTE M”SCO HATUCHITb KHOMKY OK.

[icns 3aBepLUeHHA NPOoLUEeCy, 3'SBUTLCS MOBi-
OOMMIEHHS MPO  HEeOobXiaHICTb BUTAMTU M’HCO,
nicng Yoro NoTpibHO HaTucHyTM OK ans 3asep-
LWEHHs dyHKLji Ta MOBEPHEHHS A0 FOSIOBHOMO
MeHto SteakMaster.

PYYHUNA

PyuyHUIA  pexxuMm  [O03BOJISIE  BMKOPUCTOBYBATU
PyHKUito SteakMaster He Ginbly gk 30 XBUAWH,
BKJTOYHO 3 HEOOXIAHMM YacOM Ha po3irpis.

fkwo ayxoBa waca npawtoe 3 hyHK-
uieto SteakMaster Ginbwe 30 XBUMH,
npunag aBTOMaTU4YHO BiAK/IOYAETb-
ca.

pexum

Micna nepexony y meHto SteakMaster, BubepiTb
PydHnin pexxnm, NOBEPHYBLUM BaxKifb KepyBaH-
HSi BNpaBO Ta HaTUCHYBLUM KHOMKy OK ans nig-
TBEPDKEHHS.

[ani 3'9BUTbCS NOBIAOMIIEHHS MPO HEOOXIAHICTb
BUKOPUCTaHHA pexxmmy [MiaroToBkm 3a 4ONoMo-
roK TemnepaTtypu 4nsg CTpasu, LLO FOTYETbCH.
3a Bignosigi TAK, NoYHETLCSA MOKPOKOBUM Nepe-
Xi,EI, MO MEeHH0, 9K BKa3aHO BMLLE.
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Y 060x Brnagkax byae 3anpornoHoBaHO BCTaHO-
BUTW 3BYKOBUI CUrHau, BiasliK Yacy SKOro noum-
HaeTbCS NICNA NoYaTKy MPOLECY MPUroTyBaHHSA
(micnsa posirpisy ayxoBoi wadw). 3a Bignosidi
TAK, 6yge BMKOHAHO Mepexig, Ha ekpaH Brbo-
py Yacy, Ae MOXXHa BCTaHOBUTU MakCUMasIbHUN
yac, LLO He NOBMHEH NMEpeEBULLLYBaTN 5 XBUNH.

[Micns Bubopy Yacy, HatucHITb OK and nigTeep-
DPKEHHSI.

[oyHeTbCs MpoLec pogirpiBaHHA. Ha npoTtasi 12
XBUNMH (DYHKLT po3irpiBaHHS, NAaCTUHWU MPUO
SteakMaster pocsaraoTb ONTUMaIBHMX YMOB
019 NoYaTKy MPUroTyBaHHS.

ansa BUKOPUCTaHHSA thyHKuLii
SteakMaster noTpi6GHO BCTaHOBUTU
cneuianbHU rpuab Ha BUCOTY, WO
BKa3aHa NSl NpUroTtyBaHHS.
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A YBATA!

Mig 4ac dyHKUii po3irpiBy Hap3BU-
YaHO Ba)X/INBO BCTAHOBUTU cnewi-
anbHun rpunb SteakMaster Bcepegn-
Hi ayxoBoi wadun. Lle egnHuinn cnoci6
rapaHtyBaTM oONTUManbHi pe3ynbTa-
TW nNpurotyBaHHA. OuBUTUCb po3ain
«BUKOPUCTAHHSA ®YHKLII FPUJIIO
STEAKMASTER» HuXx4e.

[Ticnsa 3aBepLUeHHA QyHKLT pogirpiBy 3'9BUTHCA
MOBIOOMMEHHA MNPO  HEOoOXiOHICTb PO3MICTUTUK
CTpaBy BCepenyHi Oyx0BOI LWadwu.

[Nicns BcTaHOBNEHHS HATUCHITL OK.

MMOYHETBCA MPOLEC MPUFOTYBaHHS, a TakoX
BiOliK Yacy BCTAHOB/IEHOrO 3BYKOBOrO Mnorepe-
DPKEHHs. Ha npoTasi HaCTynH1X 18 XBUINH MOX-
Ha NpUroTyBaTn HeobXigHy CTpaBy.

I\ veara

Mpu BUKOPMUCTaHHI hyHKuLji
SteakMaster npouec npurotyBaHHs
BigOyBaeTbcs Ay>Xke wBuako. Tomy pe-
KOMEeHAYy€eTbCs 3anuwatuca 6ina py-
X0BOi wWaccu Ta cnocTepiratu 3a nNpo-
LecoM Ta 4acoMm NMPUroTyBaHHS, W06
AOCArTU HanMKpawwmx Noro pesynbra-
TiB. SIKWO He cnocTepiratu 3a Ayxo-
BOK wWwador iCHye pM3uK, WO CTpaBa
niaropuTb, a6o NepecMa)kuTbcsi.

lMicns 3aBepLUEHHs BCTAHOB/IEHOO Yacy Mnpo-
3BY4YMTb 3BYKOBUIA CUMHA, BKa3ytouu, LLO CTpa-
BY MO>KHa BUTAIT 3 AyXOBOI LWadu.

[Mlicns ubOro HeOHbXiAHO BUPILLMT YK NPOOOB-
XKUTW MPUrOTYBaHHS, Y BUMKHYTU Npwnag,. Ons



BUMKHEHHS HaTucHITb YBIMK/BVIMK.

SIKLLO BY BURILLNAM MPOAOBXUTU MPUrOTYBaHHS,
NPUAMITL OO yBaru, WO 3a 2 XBAJIMHN A0 3aKiH-
YEHHST MaKCUMaJTbHOIO Yacy NpUroTyBaHHs y 30
XBUNWH, Byae BiOobpaKeHO NONeEPEmKEHHS MPO
aBTOMATUYHE BUMKHEHHS yXOBOI Ladw.

AKLIO MakcUmasibHUM Yac npurotyBaHHs y 30
XBUIMH MEPEBULLIEHO AyXxoBa Lada BUMKHETb-
cs.

|: BAXJINBO

Micnsa aBTOMaTU4YHOro BUMKHEHHS By~
X0BOi wadu BHaAcNifoK nepeBULLEH-
HS MaKCUManbHOro poGo4oro 4acy,
Bifo6Gpa3uTbcs OGOB'S3KOBUI €KpaH
npo 15 XBUNWHHY nepepBy, nig 4ac
SIKOrO KOPMUCTYBaHHSI MpUiagoM He-
MOXK/IMBe.

Micna 3akiH4eHHA uUbOro nepiopy,
Oyae BiAoOpa)keHO roJIoBHE MEHIO i
NPUroTyBaHHA MOXXHa Oyae NpoaoB-
XKUTN.

AKWOo npwr BUKOpUCTaHHI dyHKLji SteakMaster
NPUroTyBaHHSA 6yN0 3aKiH4YeHO Ha NPOTA3i BiaBe-

OEHOro Yacy, Ta B1 baxkaeTe NpoJoBXUTY Npn-
FOTYBaHHS! i3 BUKOPUCTaHHSAM IHLLIOT CTaHOapTHOI
yHKLUT, Taka MOXJMBICTb AOCTYMNHa 3a1EXHO
BilL TemMnepaTtypu y OyxOBiv wadi (Binobpaxa-
€TbCS EKPAH OXOTOPKEHHS]).

ABTOMATUYHUN (3 MAKA3SKAMN) [

Pexxum 3 migkaskamun [O3BOSSE MPUrOTYBaHHS
y 3a0aHun 4ac, SKUA BU3HAYAETLCA MiCNs 3a-
3HaYeHHs napameTpiB TUMy Ta pPo3Mipy CTpasu.
[HCTPYKLUJi, WO BigobpaxkarTbCa Ha ekpaHi O0-
nomMaraioTb SOCArM OMTUMaUTbHUX Pe3ynbTaTiB
MEUroTyBaHHS.

@El BAXJINBO

Pexxum 3 nigkaskamum gonomara€e oT-
pumaTn HeoOXigHI pe3ynbTaTu NpUro-
TyBaHHA. OgHak, BiH He npautoe, 9K Ky-
XOHHUI POGOT, WO BUKOHYE YCi thyHKLi
aBTOMaTUYHO.

[Micna nepexony y meHto SteakMaster, Bubepitb
ABTOMaATUYHWA (3 MigKaskamu) pexxkum, noBep-
HYBLLIN BaXKiSlb KEPYBaHHS BMPaBO Ta HATUCHYB-
LW KHonky OK ans nigTBepmKeHHs!.

Pexxknm 3 nigkaskamu 3abesnedye npuroTyBaHHs
00 CEMW PI3HNX TUMIB CTPaB.
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TOBIWMHA | CTYMIHb NPOCMA- ST MOJIOXEHHSA
onmc norotun XKEHHS <y revto NOBTOPEHHS?
= B
M'ACO
3 kpoB'to HI (1] TAK
CepepHe npocma-
3cm N oHmo TAK (1] TAK
MosHe npocma-
YKEHHS1 TAK e HI
CTEWK HA '
KICTOULY 3 kpoB'to HI (1) TAK
o CepepHe npocma-
Creiik % 4om e p TAK (1] TAK
Bicpuirekc MoBHe npocma- TAK (2] HI
Tomarask XKeHHs
3 kpoB'io HI (1) TAK
CepepHe npocma-
5cm JKOHHS! TAK 1] TAK
MoBHe npocma-
Kenn TAK (2] HI
3 kpoB'to HI (1] TAK
CepepHe npocma-
2 om e arin HI 0 TAK
AHTPEKOT MoBHe npocma-
oo HI (2] TAK
Pi6an
3 kpoB'to HI (1) TAK
Pamwrekc
CepepHe npocma-
3cm JKEHHS HI (1] TAK
MoBHe npocma-
e HI (2] TAK
3 kpoB'io HI (1] TAK
BIDLUTEKC CepepHe npocma-
3 BUPI3KU 3cm KeHHs! HI e TAK
flnoBuua MosHe npocma-
avpiaKa Kenn HI (2] TAK
Tournedo 3 kpoB'to HI (1] TAK
Tenderloin CepepHe npocma-
. 4cm XKEHHS1 HI 2 TAK
LllaToGpiaH
MoBHe npocma-
oo HI (2] TAK
CepepaHe npocma-
e eriin HI 1] TAK
2cm n
OBHe npocma-
FAMBYPTEP | £ D KeHHs HI e TAK
Fam6yprep Qo CepepHe npocma
ppd HI 1] TAK
3cm n
OBHe npocma-
er HI (2] TAK
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TOBLUMHA CTYNIHb NPOCMA- NEPEBEPHYTU? MOJTIOXKEHHSA
onmc norotun XKEHHS ¢ : revto NOBTOPEHHS?
= =
M'SICO
3 kpoB'to HI (1] TAK
CepepaHe npocma-
300 r JKOHHS HI (2] TAK
MAFPE Moswe Apocwa- TAK (2] TAK
Fpyaka \-/-
KauKn 3 kpos'to HI (1] TAK
CepepHe npocma-
400 1 JKOHHS HI (2] TAK
MoBHe npocma-
e TAK (2] TAK
PUBA
. CepepHe npocma-
TyHeup = 3cm TAK (1] TAK
TATAKI /fr—‘- KeHHA
TyHeup > 4cm Cepeane npocma- TAK (1] TAK
CepepaHe npocma-
) 2cm paa HI (2] TAK
nocock \“"‘l/ CepepHe npocma
3cm pAA HI (2] TAK

Brnbepitb TVN cTpaBu Ta NOBEPHITL NpaBui Ba-
Xib yNpasniHHG | HaTUCHITE OK. Tenep Heob-
XiQHO oBpaTy TOBLUMHY/PO3MIP CTpaBW, LLO ro-
TYETbCS.

[lns KOXXHOro TWny CTpasu NPOMOHYIOTLCA PIdHI
onuji. ToBLMHa CTpaBu, WO roTYETLCS Mae 6yTu
y MeXax BKa3aHoro Aiana3oHy.

[Micna Brubopy HeobxiaHOI TOBLWHM NpaBuM Ba-
Xenem kepyBaHHa HaTucHiTb OK gnsa nigTeep-
PKEHHs1, gani noTpibHO obpaTh CTyniHb NpocMa-
YKEHHS: 3 KPOB'I0, cepeAHE NPOCMaXKEHHS 4N
NOBHE MPOCMaXeHHSA. B1OepiTb Ta HaTUCHITL
"OK", Wwob NpoaoBXnTu.

3 KpoB'to

CepenHe NPOCMarKeHHs!

[loBHe NMPOCMadKEHHA

Ha ekpaHi Bigobpa3nTbCsa cnocio, kM noTpibHO
PO3MICTUTK cheuianbHun rpunb SteakMaster y
[OyxOoBi wadi.
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AN

Mpu BUKOPUCTaHHI chyHKuUii
SteakMaster npouec npurotyBaHHs
BiAGyBaeTbCA AyXe wBuako. Tomy pe-
KOMEHAYETbCA 3anuwartucsa 6ina ay-
x0Boi Wwaccwu Ta cnocrepiratn 3a Npo-
LlecoM Ta 4YacoM MPUroTyBaHHS, W00
[AOCArTU HaWKpawwmx noro pesynbra-
TiB. SIKIWO He cnocTepiratu 3a Ayxo-
BOO Wacpoto iCHye pU3uK, WO cTpaBa
nigropuTb, a6o NepecMa>kuTbCs.

FKLWO HEeobXiaHO MepeBepHYTU CTpaBy, KoM 3a-
KIHYNTBCH Yac NPUroTyBaHHA CTPaBW 3 OOHIEl CTO-
POHW, BiooBpas3nTbLCa pekoMeHaaLlisi NepeBepHyTH
CTpasy.

==

A YBATA!

Mip yac dyHKUii po3irpiBy Hap3su4am- Virar | Tour
HO Ba)XJINBO BCTAHOBUTU cneLlianbHUin Umdrehen
rpunb SteakMaster BcepeguHi gyxo-
Boi wacwu. Lle eguHuin cnoci6é rapax-
TyBaTu ONTUMAJibHI pe3ynbTaTtyn npu- [Micnsa nepeBepTaHHA cTpaBw, HaTucHITe OK. TMpo-
roTyBaHHS. LLeC NPUrOTYBaHHSA NPOOOBXUTBCS.

Turn | Vuelta

[icnsa 3aBepLUeHHST MPOLECY MPUroTyBaHH, BIifO-
[lina noYHeTbCs MPOLEec posirpiBy BignosigHo OPA3VTECS PEKOMEHMaLYS BATAITY CTpaBy 3 AyXOBO!
00 poaginy PyuHuii pexxim. Micis saBeplueHHs  Lad. HatueHiTs OK, Wo6 BUMKHYTV 3ByKOBUIA Cir-
po3irpiBy, Ha ekpaHi 3'aBUTbcA pekomeHpalls Hal.
PO3MICTUTK CTPaBY Yy AyXOBiit Luadi.

[licna po3MilLeHHs CcTpaBu Y AyxoBil wadi Ha-
TUCHITE OK. MOYHETBLCS NPOLEC NPUrOTYBaHHS.
Ha ekpaHi BigobpasnTbcs yac, Wo 3anuLLnBcs
[0 3aKiHYeHHs1 NPOLECY NPUroTYBaHHS.
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MoBTOpeHHsA byHKUIi 3 nigKaskamn

[licna 3aBepLUeHHs Npoueaypy Ta 3a1eXXHO Bif,
TUNy cTpaBsw, Byae 3anpOrnoHOBaHO 3anyCTUTK
NPOLLEC NPUrOTYBaHHS MOBTOPHO.

V4

i No

J YES

S

¢Repetir? | Repeat?
Répétez?
Wierderholen?

[Mpouec 6yae NOBTOPeEHO i3 3bepiraHHsaM BCTa-
HOBJIEHMX Mg, Yac NepLloro NPUroTyBaHHS na-
paMeTpiB 3a YyMOBW, LLO MakCUMasbHUA po6o-
4m Yac y 30 XBUMH (BKTKOYHO 3 PO3irpiBOM) He
Oyno NepeBULLIEHO.

PekomeHpauii Woa0 OTPUMAHHS ONTUMAJIbHNX pe3YyJib-

TaTiB NPUroTyBaHHSA 3a gonomoroto pyHkuii Steakmaster

BMKOPUCTAHHSA
STEAKMASTER

OYHKUII  rPUNKO

Ona  [ocarHeHHs OnTUMasibHUX  PEe3yibTaTiB
NPUroTyBaHHS MOTPIGHO BUKOHYBaTU Ha rpuli
SteakMaster, L0 NOCTABNAETLCA 3 AyXOBOKO LLa-
doto. Nepen NoHaTKOM NPUrOTyBaHHA NOTPIOHO
3aBXaM PogirpisaTy rpusb Y NOPOXKHIN OyXOBil
wadi, Wwob BiH OOCAr HaMKpaLLol Temnepartypu
0715 MO4YaTKy FOTyBaHHS.

[punb SteakMaster po3pobaeHo ans NpuroTy-
BaHHSA CTpaBu 3 060X CTOPIH, 3a/1EXKHO Bif, TOB-
LLMHW CTPaBW, L0 FOTYETbCA. 38015 OTPUMAHHS
HarKpaLmx pe3ybTaTiB rpusib NOTRIOHO PO3Mi-
CTUTN Y BKA3aHE MOJSIOXKEHHS.

[Toknapite Hanpaeso4y Ha 3”€MHI HanpaBs-
todi, WO MOCTaBNStOTbCS 3 OyXOBOKW LWadoto,
320151 MNONETLIEHHS PO3MILLIEHHST Ta BUTSAraHHS
TPV,

Konm cTpaBy pO3MILLEHO BCEPEAVHI [OyXOBOI
wadw, ii noTPIbHO NokacTy 6e3nocepeHLO Ha
rpvnb. Y UeHTpi MicTUTbCs T-obpasHa nosHau-
Ka, Lo gonomarae po3MiCTUTK CTpaBy SkoMora
6vkde 0o LeHTpy. KOHCTPYKUiS ronko 403BO-
NISI€ NEerko BUBHAYUTU MaKCUMasbHY KOPUCHY
noLLYy, WO MOXHA BUKOPUCTOBYBATW, 3aBAAKM
PI3HML Y Tl BUCOTI. 3a MexXami Liiei 30H1 yHKLSA
SteakMaster He fie.
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A YBATA!

HenpaBunbHe po3milweHHs cTpaBu Ha
rpwii, Y1 HepoOCTaTHE Ppo3irpiBaHHA
rpU0 MOXXe HeraTMBHO BM/IMHYTU Ha
pe3ynbTaTu NPUroTyBaHHS.

Mo 4ac BuKopuCcTaHHSA yHKUi SteakMaster
PEKOMEHIYETLCA  PO3MICTUTU  eMasiboBaHy
TaUo Ha HaNHWDKYY MO3WLLIO YCepeanHi LyXOBoi
wadu. TakuM YMHOM MOXXHa 3ibpaTi Cik, SKUN
MOXKe CTEKTU Mif, Yac NpUroTyBaHHs Ta 3anobir-
TV 3a0pYOHEHHIO BHYTPILLHBOI YaCTUHM OyXOBOI
wadwm.

A YBATA!

He posmiwyBatM emanboBaHy Tauio
HMXXYe rpuno Ta He Knactu 6esnoce-
pPEeAHbO Ha AHO AyXO0BOi Wwadw.

PEKOMEHAALLI LLLOJO OTPUMAHHSA
OMTUMANbHUX PE3YNbTATIB MPUIO-
TYBAHHS 3A JOMOMOIOK0 ®YHKLLI
STEAKMASTER

e [lepeq MpUroTyBaHHSAM 3a [OMNOMOro Ta-
KO (OYHKLT 3aBXON PEKOMEHAYETLCS BUKO-
pucTtoByBath yHKLiO [ligroToBkn M’qaca 3a
[OOMOMOroKo Temreparypu. Y Takomy pasi pe-
3ynbTath 6yayTb HEMEPEBEPLLEHI.

e 3a019 NpPUroTyBaHHA pubu 3 KPOB'tD, PEKO-
MEHOYETLCA HapisaTi M’aco AeLlo OinbLu TOB-
CTUMM LLIMaTKaMMU.

® 3 iHLOI CTOPOHW, 324715 MPUroTyBaHHS MOBHI-
CTIO MPOCMEXKEHOI pUbU PEKOMEHIYETHCS Ha-
pizaty M’aco Bifbll TOHKO Ta/abo MEHLIMMM
LMaTKamu, LLO6 MOKPALLTU MOTTIMHAHHS HAMU
Tenna.

e [lepen Hapi3aHHSAM NOTPIGHO AaT M'acy Ne.-

HWIM Yac NOCTOATW.

3anexHo Bif, TOro CKiflbki MOCTOITb M’SICO
MOXXHa OTpUMAaTK PIi3HI CTyNEHi MPOCMaXKeH-
HA (3 KPOB'ID, CepeaHbOro MPOCMAaKEHHS,
MOBHOIO MPOCMaYKEHHS), apKe NMPUroTyBaHHS
Oyne NPOoAOBXKeHe i3 36epiraHHaM Temnepa-
TypV ycepeauHi m'saca.

KoxHW1IM pa3 nNpu BiOKPUTTI OBEPLAT Harpisai
aBTOMaTU4HO BUMMKAIOTLCS 334719 3abesne-
YeHHs1 6esnekn. Tomy, Mg, Yac PO3MILLEHHS YK
rnepeBepTaHHA CTpaBK Y OyxOBin Wwadi He 3a-
NvwanTe osepusTa BifHMHEHUMN HAOTO AOB-
ro.

e [licna MakcmanbHOro pobo4voro vacy yHK-
uji SteakMaster y 30 XBUIMH BNPOOOBX Ha-
CcTynHux 15 xBununH Gyaoe HEMOXINBO BU-
KOPUCTaTU >XXOOHY 3 IHLWMX (DYHKLiA (ekpaH
OXONoMKeHHs). [licns  3aBepLUeHHs  LbOoro
nepiogy ayxoea LWada 6yae AocTynHa O
BVIKOPVICTaHHS Y 3BUHAHOMY PEXMMI.

e [pumaroun 0o yBark npupoay npoLecy npu-
rOTyBaHHs!, OCOBMBO NPY NPUrOTYBaHHI XXMP-
HWUX CTpaB, Mif 4ac HbOro MOXE YTBOPOBa-
TUCb BeNMKa KilbKiCTb Anmy. Lle HopmanbHo Y
OyOb-9KOMY BUNaAKY, PEKOMEHOYETLCS BUKO-
PUCTOBYBATU (DYHKLIKO MIPOMIZHOrO OYMLLIEH-
Hs1 nicnsg 3acTocyBaHHA (DyHKLT SteakMaster
33019 YCYHEHHS! XK1PY, LLIO HAKOMUYMBCS yCe-
penuHi oyxoBoi wadu.

YBATA, PUSUK MOXEXI

XKup, wWo HakonuuuBCcA Yy [AYXOBil
wadi MoXke cTaTu NPUYMHOIO YTBO-
PEeHHSI Hap/MLIKOBOI KiNbKOCTI Aumy
4yn HaBiTb Nonym'a nig 4Yac npouecy
NPUroTyBaHHS.

Bwb6ip pemopexummy. 000

3a [OMOMOro OEMOPEXUMy MOXKHa MpOau-
BUTUCSA Ta O3HANOMUTUCH 3 yciMa yHKLISMM
OyXOBOI Wadun 6e3 pr3nKy, TOMy LLIO Y TakoMy
PeXnMi HarpiBaHHs He BiobyBaeTbCa. [pn akTu-
BYBaHHi (DYHKLLT OEMOPEXMMY, Ha eKpaHi 3'aB-
nseTbesa nosigomneHHs JEMO.

LN akTvBYBaHHA OEMOPEXVMY Nepern Hana-
LUTYBaHHSM TanMepa, TOPKHITbCA KHOMOK [g] Ta
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ﬂ npoTarom 3 cekyHa, [1py akTBYBaHHI pexxumMy
Ha ekpaHi BNpOOOBX Kiflbkox cekyHn, byae Bigo-
OpakaTncs NOBIAOMNEHHS «[]EMOPEXNM YBIMK-
HEHO>.

[na BUMKHEHHS Bif'eqHanTe OyxoBy Lady Big,
YKUBMEHHS Ta Mif'egHanTe 3HOBY.



Predstavui SteakMast

Vas novy SteakMaster bude znamenat revolu-
ci ve zplsobu prfipravy masa s exkluzivnim to-
pnym systémem v horni ¢asti trouby. Keram-
ické varné desky, specialné navrzené firmou
Teka, vyzaruji na maso silné teplo (az 700 °C
na povrchu desky). Tato nova funkce inten-
zivniho ohfevu spolu se specidlnim litinovym
roStem SteakMaster zajistuje rovnomérné
utésnéni masa zvenci, coz masu umozfuje
uchovat si své tavy, vini a strukturu uvnitf.

Je elektricky oviadana a pracuje se zavienymi
dvefmi trouby, ¢imz je zajiSténo, Ze intenzivni
teplo uvnitf trouby neni uvolnéno ven, coz ¢ini
tento zpUsob vareni doma zcela bezpecnym a
pohodinym.

Vareni s tradi¢nimi funkcemi

Stejné jako perfektni T-bone steak mazete svij
SteakMaster pouzit k pfipravé dalSich kus(
masa, ryb a dokonce i zeleniny.

Diky funkci pyrolyzy se ¢isténi trouby stava
rychlym, jednoduchym a pohodinym ukolem,
bez nutnosti pouZiti chemickych vyrobk{ nebo
usili. Zvolte vhodny cyklus pyrolyzy v zavislos-
ti na tom, jak je trouba Spinava. Po skonceni
cyklu otrete povrchy vihkym hadrikem, abyste
odstranili veSkeré stopy popela (viz funkce
gisteéni).

FUNKCE TROUBY

Kromé tradi¢nich funkci vareni (vysvétleno v
Uzivatelském navodu dodaném s troubou)
mUzete varit také pomoci funkce SteakMaster.

STEAK%MASTER@

By

TEKA

Tento navod se zaméfuje na vysvétleni a tipy,
jak vafit s funkci SteakMaster a vyuzit vas
spotrebi¢ co nejlépe.

VARENI S FUNKCi STEAKMASTER
Zapnéte troubu stisknutim tladitka ON/OFF.

Otacejte levym ovladacem, dokud se na displeji
neobjevi funkce (| %)

Potvrdte stisknutim OK.

Zobrazi se uvitaci obrazovka funkce. Po néko-
lika sekundach se na obrazovce zobrazi tfi
mozné rezimy vareni SteakMaster:

* PRIPRAVA TEPLOTY <Z[ : Speciaing se
doporuduje pro spravnou pfipravu masa a
pro dosazeni nejlepsich vysledkd pfi varent,
stejné jako od profesionalnich kuchard.

e MANUAL
rezimu.

. Pro vareni v manuélnim

e AUTO (POMOCNY)L: Trouba méa nékolik
automatickych programt s navodem krok
za krokem, ktery vdam pomUze ziskat poza-
dovany vysledek v kazdém pripadé a podle
pfipraveného rezu.
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REZIM PRiPRAVY TEPLOTY <=

MANUALNI € rezim

Funkce pripravy teploty se pouziva k pripravé
masa pred jeho varenim. Po 20 minutach v
troubé pfi 40 °C dosahuje maso spravné teplo-
ty pro vareni a dosazeni nejlepsich vysledkl s
ohledem na chut a texturu.

A UPOZORNENI

Pfed pouzitim funkce Priprava teplo-
ty by mélo maso mit pokojovou teplo-
tu, aby bylo dosazeno nejlepsich
vysledkl. Nepouzivejte rezim Pripra-
va teploty pro maso, které bylo ode-
brano pfimo z chladniéky.

Jakmile se nachéazite v menu SteakMaster, vy-
berte rezim Priprava teploty oto¢enim ovladace
doprava a potvrdte stisknutim OK.

Trouba vas pozada o vliozeni masa do trouby.
Jakmile toto provedete, stisknéte OK.

Po dokon&eni procesu vas trouba pozada o
vyjmuti masa z trouby, po kterém musite stisk-
nout tladitko OK pro ukonceni funkce a navrat
do hlavniho menu SteakMaster.
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Manualni rezim umoznuje pouzivat funkci
SteakMaster po dobu maximéainé 30 minut,
véetné nezbytného ¢asu predehfivani.

A UPOZORNENI

Poté co trouba pracovala s funkci
SteakMaster po dobu 30 minut, se
automaticky vypne.

Jakmile prejdete do menu, vyberte Manualni
rezim otodenim ovladade doprava a potvrdte
stisknutim OK.

Poté se trouba zepta, zda chcete pro varené
potraviny pouZzit rezim Pfiprava teploty. Pokud
je vade odpovéd ANO, menu vas provede vySe
popsanymi kroky.

V obou pfipadech vam bude nabidnuta moznost
nastavit bzu¢ak, ktery zacina na zagatku proce-
su vareni (po predehfati trouby). Pokud je vase
odpovéd ANO, budete pfevedeni na obrazovku
vybéru ¢asu, kde mlzete zvolit maximalni dobu
5 minut.



Po vybéru &asu potvrdte stisknutim OK.

Spusti se proces predehfivani. Po 12 minutach
predehrivani dosahuji speciélni desky Steak-
Master optimalnich podminek pro vareni.

A UPOZORNENI

U této funkce SteakMaster by mél byt
k vaFeni pouzit specialni ro§t namon-
tovany v zobrazené vysce.

A UPOZORNENI

Je velmi dilezité, aby byl béhem
predehrivaci funkce uvnité trouby
specialni rost SteakMaster. To je
jediny zpusob, jak zaruéit optimal-
ni vysledky vareni. Viz éast ,JAK
POUZIVAT ROST STEAKMASTER®
nize.

Po dokonceni predehfivaci funkce vam trouba
rfekne, abyste vioZili potraviny do trouby.

Po jeho vloZeni stisknéte OK.

Pokud je nastaven vystrazny bzuCak, vareni
zacne nyni spolu s odpoditavanim. Na vareni
v8eho, co potrebujete, mate celkem 18 minut.

A VAROVANI

Pfi pouziti funkce SteakMaster je
vareni velmi rychlé. Proto doporuéu-
jeme, abyste zustali u trouby a neus-
tale sledovali pribéh a dobu vafeni,
abyste zajistili nejlepsi vysledky.
Pokud troubu nesledujete, hrozi
nebezpedi, ze jidlo pFevafite nebo
spalite.

Po uplynuti pfednastaveného ¢asu se ozve ak-
usticky signal, ktery signalizuje, Ze mlzete jidlo
z trouby vyjmout.

Nyni je ¢as se rozhodnout, zda chcete pokraco-

vat ve vareni nebo troubu vypnout. Pro vypnuti
stisknéte ON/OFF.

Pokud se rozhodnete pokracovat ve vareni, méli
byste si uvédomit, ze 2 minuty pred celkovou
dobou vareni 30 minut se zobrazi varovani, ze
se trouba automaticky vypne.

Pri prekro¢eni maximélni provozni doby 30
minut se trouba vypne.

DULEZITE

Pokud se trouba automaticky vypne v
duasledku prekroéeni maximalni doby
provozu, zobrazi trouba po dobu 15
minut povinnou obrazovku odpogcin-

ku, béhem které nelze troubu pouzi-
vat.
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Po uplynuti této doby bude trouba zo-
brazovat hlavni menu a podle potre-
by muzete pokrac¢ovat ve vareni.

Pokud béhem pouzivani funkce SteakMaster
ukondite vareni ve stanovené Ihité a chcete
pokra¢ovat ve vareni s jinou standardni funk-
ci, mdze, ale nemusi to byt mozné (zobrazena
je obrazovka chlazeni) v zavislosti na vnitfni
teploté trouby.
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“AUTO” (POMOCNY) REZIM [

Pomocny reZzim umoznuje varit s preddefino-
vanymi ¢asy po zadani urcitych parametr( jako
je typ a velikost potravin. Pokyny zobrazené na
obrazovce vam pomohou ziskat pozadované
vysledky varent.

DULEZITE

Pomocny rezim je pomucka, kter-
ou trouba nabizi k dosazeni poZzado-
vanych vysledkul vareni. Nejedna se o
kuchynsky robot, ktery zvlada véech-
no automaticky.

Jakmile prejdete do menu SteakMaster, vyberte
rezim “AUTO” (Pomocny) otocenim pravého
ovladage a potvrdte stisknutim OK.

Pomocny reZim nabizi vareni az sedmi rdiznych
druhd potravin.



s . 5 POLOHA
POPIS oso | OUHA DO ORI | ROSTU | opaKOVAT?
= =
MASO
PRC';IIPAEI?:C:ENE NE o ANO
3cm PROSEREE ANO o ANO
PRlC))gEgIIEENE ANO 2] NE
TBONE PRCI;’IPAEIE':C:ENE NE o ANO
Steak - =
Tomahawk PnggEgENé ANO 2/ NE
Pnc';npélbc:sné NE 0 ANO
5.om PROPERENE ANO o ANO
PRggEgENE ANO 2] NE
Pngﬂpélé%né NE 0 ANO
2om PR RN NE o ANO
E:T;iCOTE PRch)?gENE NE 2] ANO
Rump steak PRC';APII\EIE')%NI'E NE o ANO
3cm PR RN NE o ANO
PREO)gEgENE NE 2] ANO
PROMPIELCOENE NE o ANO
FILET MIGNON 3cm P%’Z‘é‘%’éﬁé NE () ANO
:::j:’:znderloin : PRgg?gENE NE o ANO
Tenderloin pR(gnplgé%Né NE 1] ANO
Chateaubriand 4cm PgBﬁF(’IIEE%EEE NE ) ANO
PRBSEEENE NE 2] ANO
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st < POLOHA
TLOUSTKA DOKONCIT SIT? p
POPIS LOGO ORI | ROSTU | opaKOVAT?
= =
STREDNE
PROPECENE NE o ANO
Zem DOBRE
HAMBURGER VAN PROPECENE NE 2] ANO
ooy | S22 S w0 mo
3em DOBRE
PROPECENE NE 12} ANO
MASO
MALO
PROPEGENE NE o ANO
STREDNE
3009 PROPECENE NE e ANO
DOBRE
PRSA P PROPECENE ANO 2 ANO
Kachni prsa MALO
) PROPECENE NE o ANO
STREDNE
4009 PROPECENE NE 2 ANO
DOBRE
PROPECENE ANO 2 ANO
RYBA
_ STREDNE
Tuna TATAKI = 3cm PROPEGENE ANO 0 ANO
Tuna Y= STREDNE |
4cm PROPEGENE ANO o ANO
STREDNE
(n 2cm PROPEGENE NE 2 ANO
racne oS8 il 3cm STREDNE NE 2] ANO
PROPECENE

Po vybéru typu potraviny otocte pravym ov-
ladacem a stiskneéte OK. Nyni byste méli zvolit
tloudtku / velikost kusu, ktery se ma varit.

Pro kaZdy typ potraviny nabizi trouba rdzné
moznosti. Tloustka vafeného kusu by méla byt v
ramci navrhovanych rozsah(.
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Poté co zvolite tloustku pomoci pravého ov-
ladace a potvrdite stisknutim OK, vas trouba
pozada o vybér propeceni, které pozadujete:
malo, stfedné nebo dobfe propecené. Vy-
berte jednu z moznosti a potvrdte stisknutim
OK.




MALO PROPECENE

A VAROVANI

Pfi pouziti funkce SteakMaster je
vareni velmi rychlé. Proto doporudu-
jeme, abyste ztstali u trouby a neus-
tale sledovali pribéh a dobu vafeni,
abyste zajistili nejlepsi vysledky.
Pokud troubu nesledujete, hrozi
nebezpedi, Zze jidlo prevarite nebo
spalite.

STREDNE PROPECENE

DOBRE PROPECENE

e

Nakonec trouba zobrazi, jak byste méli do trou-
by vlozit speciélni rost SteakMaster.

Pokud je nutné jidlo otocit, kdyz je doba vareni
jedné strany dokoncena, trouba vas upozorni,

abyste jidlo otocili.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Po otoceni jidla a stisknuti tlacitka OK trouba
pokraCuje v procesu vareni.
Po ukonceni procesu vareni vas trouba upozomni a

na obrazovce zobrazi, Ze jidlo mizete z trouby vy-
jmout. Stisknéte OK pro zruSeni bzucaku.

A UPOZORNENI

Je velmi dilezité, aby byl béhem
pfedehfivaci funkce uvnité trouby
specialni rost SteakMaster. To je
jediny zpusob, jak zaruéit optimalni
vysledky vareni.

Poté se spusti proces predehfrivani trouby, jak je
popsano v &asti manualniho rezimu. Kdyz pro-
ces predehrivani skondi, obrazovka trouby vas
pozada, abyste vlozili jidlo do trouby.

Po viozeni jidla do trouby a stisknuti tlacitka OK
zacne trouba jidlo varit. Na obrazovce se zo-
brazi Sas zbyvajici do konce procesu vareni.
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Opakovani pomocného vareni

Po dokonceni a v zavislosti na typu potraviny
se trouba zeptd, zda chcete postup opakovat.

V4

® No

J YES

S

¢Repetir? | Repeat?

Répétez?
Wierderholen?

Postup vareni se bude opakovat se stejnymi
parametry, jaké byly zvoleny pfi pocatecnim
vareni, za predpokladu, Ze nebyla prekro¢ena
maximalni doba provozu 30 minut (v&etné pre-
dehrevu).

Tipy pro optimalni vareni s rezimem

SteakMaster

JAK POUZIVAT SPECIALNi ROST STEAK-
MASTER

Pro optimalni vysledky byste méli varit s roStem
SteakMaster dodanym s troubou. Rost musi
byt pred varenim vzdy predehrat v prazd-
né troubd, aby se dosahlo ideélni teploty pro
utésnéni potravin.

Rost SteakMaster je uréen pro vareni z obou
stran podle tloustky pokrmd urdenych k vareni.
Rost by mél byt umistén tak jak je zobrazeno,
aby bylo dosazeno nejlepsich vysledk.

Umistéte voditko na odnimatelna voditka
dodana s troubou, usnadni vam to vkladani a

vyjimani rostu.
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Kdyz je jidlo vioZzeno do trouby, mélo by byt

umisténo pfimo na rost. Je oznacen pismenem
“T”, které vam pomUize umistit jidlo do stfedové
polohy. Konstrukce roStu vam umozni snadno
uréit maximalni plochu, ktera ma byt pouzita,
protoze vyska se lisi. Mimo tuto plochu jiz neni
funkce SteakMaster Uc¢inna.



A UPOZORNENI

Pokud neni jidlo spravné umisténo na
ro$t nebo rost neni dostateéné horky,
mohlo by to vést ke Spatnym vysled-
kam vareni.

Pri pouziti funkce SteakMaster doporucujeme
vzdy umistit smaltovany plech do nejnizsi polo-
hy na podpérky plechu uvnitf trouby. To vam
pomUze shroméazdit vdechnu &tavu, ktera se
tvori béhem vareni a zabranit znecisténi vnitini
Césti trouby.

A UPOZORNENI

Nikdy nevkladejte smaltovany plech
ihned pod specialni rost nebo pfimo
na dno trouby.

TIPY PRO OPTIMALNI VYSLEDKY VARENI
S FUNKCi STEAKMASTER

e Pred zahajenim vareni s touto funkci do-
porucéujeme vzdy provést ,teplotni pripravu®
masa. Pokud tak ucinite, vysledky budou
ohromné.

e Pokud si prejete maso velmi méalo propecené,

e Na druhou stranu, pokud si prejete maso
dobre propecené, doporuCuijeme, abyste
maso krajeli na tenci a/nebo mensi kousky, aby
se zlepsila absorpce tepla.

e Maso byste pred krajenim méli nechat néko-
lik minut odpocinout.

e \/ zavislosti na dobé ,odpodinku“ budou
ziskany rlizné stupné propedeni (mélo, stred-

né nebo dobre propecené), protoze maso
bude pokracovat ve vareni s teplotou dos-
azenou ve svém jadru.

Pri kazdém otevreni dvifek trouby se z bez-
pecnostnich ddvodd automaticky vypnou
topné rezistory. Proto by dvitka neméla byt
ponechana oteviena prilis dlouho, kdyz se
jidlo do trouby vklada nebo se otadi.

Po uplynuti maximalni doby 30 minut
pouzivani funkce SteakMaster nebude mozné
po dobu 15 minut pouzivat jinou funkci (od-
podinkovéa obrazovka - chlazeni). Po uplynuti
této doby bude trouba bézné k dispozici.

Vzhledem k povaze procesu vareni a zejména
u tuénych potravin mdze byt v prdbéhu pro-
cesu generovano velké mnozstvi koure. To je
normalni. V kazdém pfipadé doporucujeme
po pouziti funkce SteakMaster spustit cyklus
cisténi pyrolyzou, aby se odstranily vSechny

tuky, které se shroméazdily uvnitf trouby.
A VAROVANI

NEBEZPECi POZARU

Prebyteény tuk shromazdény uvnitf
trouby mize mit za nasledek vznik
nadmérného koufe nebo dokonce
plament béhem procesu vafreni.

!!II v D v = I I

Demo reZim vam umozni prochéazet a objevovat
v8echny funkce vasi trouby bez rizika, protoze
se trouba v tomto rezimu nezahfiva. Pokud je
rezim Demo aktivni, na obrazovce trouby se
vzdy zobrazi slovo DEMO.

Chcete-li aktivovat rezim Demo, pfed nas-
tavenim Casovace stisknéte dotykové klavesy
@ a g na 3 sekundy. Je-li tato funkce aktivova-
na, na obrazovce se na nékolik sekund zobrazi
zprava ,Demo rezim ON“.

Chcete-li ho vypnout, odpojte napajeni trouby a
ZNnovu ji pripojte.
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Predsi . simu SteakMast

Vas novy SteakMaster zasadne meni spbsob
pripravy masa s jeho mimoriadnym systémom
ohrevu v hornej &asti rury. Keramické ohrevné
platnicky navrhnuté $pecialine spolo¢nostou
Teka vyzaruju nad masom velké teplo (az do
700 °C na povrchu platni¢ky). Tato nova funk-
cia intenzivneho ohrevu spolu so Specialnym
liatinovym grilom SteakMaster umoZzniuju do-
bré, jednotné utesnenie masa na povrchu,
vdaka omu sa vnutri zakonzervuju $tavy, aré-
ma a zlozenie.

Ovlada sa elektricky a funguje pri zatvorenych
dvierkach, ¢o zaistuje, aby sa intenzivne teplo
vnutri neuvolfiovalo von, vdaka domu je ten-
to spbsob pripravy jedla v domacnosti Uplne
bezpecny a pohodiny.

r - w ’

Okrem pripravy dokonalého bifteku mozete
rezim SteakMaster pouzit na pripravu inych
platkov masa, ryb aj zeleniny.

Vdaka pyrolytickej funkcii je &istenie rychlou,
jednoduchou a komfortnou Ulohou bez po-
treby chemickych produktov & Usilia. Vy-
berte vhodny pyrolyticky cyklus v zavislosti od
znecistenia rury. Po ukonceni cyklu povrchy
utrite vihkou handri¢kou, aby ste odstranili vs-
etky stopy popola (pozri funkciu Cistenia).

Yé

FUNKCIE RURY

Okrem tradi¢nych funkcii pripravy (vysvetlenie
je v prirucke pre pouzivatelov dodanej s rurou)
mdzete jedlo pripravovat aj pomocou funkcie
SteakMaster.

STEAKYMASTER“’

By

TEKA

Tato prirucka sa zameriava na objasnenie a od-
porucenie spbdsobov pripravy pomocou funkcie
SteakMaster, aby ste svoj spotrebi¢ vyuzili ¢o
najviac.

PRIPRAVA JEDLA POMOCOU FUNKCIE
STEAKMASTER

Ruru zapnite stlatenim tlaCidla ON/OFF.
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Llavy ovladag otacajte, pokym sa na obrazovke
uprostred Ciselnika nezobrazi funkcia ( |

Na potvrdenie stlacte OK.

Zobrazi sa uvitanie obrazovky funkcie. Po nie-
kolkych sekundach sa na obrazovke zobrazia
rezimy pripravy v grile SteakMaster:

e PRIPRAVA TEPLOTY <t : Odportucame
obzvlast na spravnu pripravu masa a na do-
siahnutie najlepSich vysledkov pripravy jedla
ako od Séfkuchéra.

e MANUAL ©
rezime.

: Na pripravu v manualnom

e AUTO (ASISTOVAN?)E : Rara ma nie-
kolko automatickych programov s navodom
krok za krokom, aby vam to pomohlo vzdy
dosiahnut poZadovany vysledok a podla
prislusného kusu na pripravu.
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REZIM PRiIPRAVA TEPLOTY <[

Rezim MANUAL €

Funkcia na pripravu teploty sa pouziva na
pripravu masa pred jeho pecenim. Po 20 minu-
tach pri 40 °C v rdre méaso dosiahne spravnu
teplotu na pecCenie a dosiahnutie najlepSich
vysledkov vzhladom na chut a texturu.

A VAROVANIE

Pred pouzitim funkcie Priprava
teploty by maso malo mat isty ¢as
izbovu teplotu, aby sa dosiahol na-
jlepsi vysledok. Vyvarujte sa pouzitiu
rezimu Priprava teploty u mésa, ktoré
bolo prave vybraté z mraznicky.

Ak ste v menu SteakMaster, vyberte rezim Prip-
rava teploty ota¢anim ovladacCa doprava a na
potvrdenie stlacte OK.

Rura vam oznami, kedy maso viozit dovnutra.
Ked'ste to urobili, stlacte OK.

Po dokonceni procesu vam rdra oznami, kedy
mé&so vybrat, a nasledne je potrebné stlacit OK
na ukoncenie funkcie a na navrat do hlavného
menu grilu SteakMaster.

Manuélny rezim vam umozfiuje pouzit funkciu
SteakMaster na maximalne 30 minut vratane
¢asu potrebného na predhriatie.

A VAROVANIE

Ak rura bola v prevadzke s funkciou
SteakMaster pocéas 30 minut, rura sa
automaticky vypne.

Ak ste v menu SteakMaster, vyberte rezim
Manual ota¢anim oviadaca doprava a na pot-
vrdenie stlacte OK.

Potom sa vas rura opyta, Ci chcete na pripravu
jedla pouzit rezim Priprava teploty. Pri od-
povedi YES (ano) vas ponuka prevedie krokmi
opisanymi vySSie.

V oboch pripadoch sa ponukne moznost na
nastavenie bzudiaka, ktory zacne na zadiatku
procesu pripravy (po predhriati rary). Pri od-
povedi YES (ano) prejdete na obrazovku vybe-
ru Gasu, kde mozete nastavit maximalny ¢as 5
minut.
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Po nastaveni ¢asu na potvrdenie stlacte OK.

Spusti sa proces predhrievania. Pogas 12
minut funkcie predhrievania Specialne platniCky
SteakMaster dosiahnu ideélne podmienky na
pripravu.

A VAROVANIE

Pri tento funkcii SteakMaster by sa
mal na pripravu jedla pouzit $pecial-
ny gril upevneny v zobrazenej vyske.

A VAROVANIE

Je vel'mi doélezité, aby bol Special-
ny gril SteakMaster upevneny vnutri
rury pocas funkcie predhrievania. Je
to jediny spdsob, ako zarudit idealny
vysledok pripravy. Nizsie si pozrite
éast ,,SPOSOB POUZIVANIA GRILU
STEAKMASTER*.

Po dokonceni funkcie predhrievania vam rura
oznami, aby ste do nej vioZili jedlo.

Po viozeni stlacte OK.

Teraz sa zaéne priprava jedla spolu s odpodita-
vanim, ak je nastavené upozornenie bzudci-
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akom. Celkovo tak mate 18 minut na pripravu
vSetkého, ¢o potrebujete.

A UPOZORNENIE

Proces pripravy s pouzitim funkcie
SteakMaster je vel'mi rychly. Preto
vam odporuéame zdrziavat sa pri rure
a stale sledovat priebeh a ¢as pripra-
vy s ciel'om zaistit najlepsi vysledok.
Ak raru nebudete sledovat, existuje
riziko prepeéenia alebo spalenia.

Po uplynuti stanoveného &asu zaznie zvukovy
signdl, ktory signalizuje, Ze jedlo mbzete zvnutra
vybrat.

Teraz by ste sa mali rozhodnut, ¢i budete v

priprave pokracovat alebo riru vypnete. Ak
chcete vypnut, stlacte tlacidio ON/OFF.

Ak sa rozhodnete pokracovat v priprave,
vezmite na vedomie, ze 2 minuty pred Cas-
om celkového varenia 30 minut sa zobrazi
varovanie, ze sa rdra automaticky vypne.

Ak sa presiahne maximalny ¢as prevadzky 30
minut, rdra sa vypne.

@El DOLEZITE

Ak sa rara vypne automaticky z
dovodu presiahnutia maximalneho
¢asu prevadzky, rura na obrazovke
zobrazi povinny odpocinok na 15
minat, po¢as ktorého ju nebudete
méct pouzivat.




Po tejto lehote rura zobrazi hlavné
menu a podla potreby moézete
pokracovat v priprave jedla.

Ak pocas pouzivania funkcie SteakMaster
pripravu jedla dokondite do ¢asového limitu a
chcete pokradovat s inou Standardnou funk-
ciou, moze ale nemusi to byt mozné (ak sa
zobrazuje obrazovka chladenia) v zavislosti od
vnutornej teploty rury.

REZIM AUTO (ASISTOVANY): [

Asistovany rezim umoZzfiuje pripravu s prednas-
tavenymi ¢asmi po zadani urcitych parametrov
o druhu potraviny a velkosti. Pokyny zobrazené
na obrazovke vam pomdzu dosiahnut poZzado-
vané vysledky pripravy jedla.

DOLEZITE

Asistovany rezim je poméckou rary na
dosiahnutie pozadovanych vysledkov
pripravy. Nejde o kuchynsky robot,
ktory vSetko zvlada automaticky.

Ak ste v menu SteakMaster, vyberte rezim
LAUTO" (asistovany) otacanim ovladada dopra-
va a na potvrdenie stlacte OK.

Asistovany rezim ponuka az sedem roznych
druhov jedla na pripravu.
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POLOHA

HRUBKA VYSLEDOK S1f2 i
POPIS LOGO ozcg:;r. e z(())pA',S)
= B VAT?
MASO
MALO | .
PREPECENE NIE o ANO
3om PREPEGENE ANO o ANO
DOBRE .
PREPECENE AnO (2] NIE
BIFTEK PRgDAEIE":%NE NIE o ANo
STREDNE . i
4 cm 4 , ANO o ANO
Porterhouse PREPECENE
DOBRE .
Tomahawk PREPECENE ANO e NIE
MALO | .
PREPECENE NIE (1] ANO
5om PRLPEGENE ANO o ANO
DOBRE ]
PREPECENE ANO (2] NIE
MALO | .
PREPECENE NIE (1) ANO
2om PRLPEGENE NIE o ANO
VYSOKA
ROSTENKA PREPERENE NIE (2] ANO
Rostenka MALO -
Py NIE (1) ANO
Platok zo stehna PREPECENE
STREDNE )
3cm PREPECENE NIE o Ano
DOBRE i
PREPECENE NIE (2] ANO
MALO .
YA NIE (1] ANO
Platok sviegk- PREPECENE
ovice STREDNE | 1
3cm PREPEGENE NIE 12} Ano
Hovadzia svieck-
ovica @ PRIIJEgEgIIEENE NIE (2] ANO
Tournedo MALO -
Eové svied PREPECENE NIE o ANno
Bravcéova svieck-
ovica STREDNE | i
4cm PREPEGENE NIE 12} ANo
Chateaubriand DOBRE -
PREPECENE NIE (2] ANO
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POLOHA

POPIS LOGO i VYSLEDOK OEQ;JIT? GRILU ZOPAK-
= B OVAT?
STREDNE )
PREPEGENE NIE o ANO
Zom DOBRE
HAMBURGER £ PREPECENE NIE 2] ANO
= SEEE w0 | o
3om DOBRE
PREPECENE NIE e ANO
MASO
MALO i
PREPEGENE NIE o ANO
300g PREPEGENE NIE 2] ANo
DOBRE - )
MAGRET - PREPECENE Ano 2] ANo
Kadéaci magret MALO o p
PREPEGENE NIE ANO
400 g PREPEGENE NIE 2] ANo
DOBRE p )
PREPECENE ANO e ANO
Ryby
STREDNE p )
Tuniak TATAKI 3cm PREPECENE ANO o ANnO
o AR o @
'I 2cm PRENERRNE NIE (2] ANO
Losos \“'
som | DR we | @ | o

Po vybere druhu potraviny otoCte oviadacom
doprava a stlagte OK. Teraz by ste mali vybrat

hribku/velkost pripravovaného kusu.

Pri kazdom druhu potraviny rdra ponukne iné
moznosti. Hrdbka kusu na pripravu by mala byt

v medziach navrhovanych rozsahov.

opyta na pozadovanu Upravu:

Po vybere hribky pomocou pravého oviadaca a
po stlageni tlacidla OK na potvrdenie sa vas rura
yrare“ (malo

prepeéené), ,medium* (stredne prepeéené)
alebo ,well-done“ (dobre prepeéené). \Vy-
berte a na potvrdenie stladte tladidlo OK.
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MALO PREPECENE

STREDNE PREPECENE

DOBRE PREPECENE

e

Napokon sa na rure zobrazi, ako by ste mali
do vnutra rary viozit pecidlny gril SteakMaster.

A VAROVANIE

Je vel'mi dolezité, aby bol Special-
ny gril SteakMaster upevneny vnutri
rury pocas funkcie predhrievania. Je
to jediny spdsob, ako zarudit idealny
vysledok pripravy.

Potom sa spusti proces predhrievania rury
podla opisu v Casti o rezime v priru¢ke. Po
ukon&eni procesu predhrievania sa vam na
obrazovke zobrazi odporUCanie a vyzva na
vlozenie potraviny do rury.

Po viozeni potraviny do rury a stlaceni tlacid-
la OK rura za&ne pripravu jedla. Na displeji sa
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zobrazi Cas zostavajuci do ukondenia procesu
pripravy.

A UPOZORNENIE

Proces pripravy s pouzitim funkcie
SteakMaster je vel'mi rychly. Preto
vam odporuéame zdrziavat sa pri rure
a stale sledovat priebeh a ¢as pripra-
vy s ciel'om zaistit najlepsi vysledok.
Ak raru nebudete sledovat, existuje
riziko prepeéenia alebo spalenia.

Ak je potrebné po&as doby pripravy potravinu
obratit na prvu stranu, rira vas upozorni, kedy tak
urobit.

Turn | Vuelta
Virar | Tour
Umdrehen

Po otoCeni potraviny a stlaceni tlaCidla OK bude
rira pokracovat v procese pripravy.

Po dokondeni procesu pripravy vas rdra upozorni a
na obrazovke zobrazi, Zze potravinu mbzete z rlry vy-
brat. Stlatte OK a vypnite bzudiak.




Opakovanie asistovanej pripravy

Po dokond&eni procesu a v zavislosti od druhu
potraviny vas rdra vyzve, i chcete postup zo-
pakovat,

y 4
b~ \o)

JYES

S

¢Repetir? | Repeat?

Répétez?
Wierderholen?

Postup pripravy sa zopakuje s rovnakymi par-
ametrami, aké boli zadané pri pociato¢nom
postupe pripravy za predpokladu, Ze sa nedo-
siahol maximalny 30-minutovy Cas prevadzky
(vratane predhrievania).

SPOSOB POUZIVANIA SPECIALNEHO
GRILU STEAKMASTER

Na dosiahnutie ideélnych vysledkov by ste mali
pouzit gril SteakMaster dodany spolu s rudrou.
Gril v prazdnom stave sa musi pred pripravou
jedla vzdy predhriat s cielom dosiahnut idedinu
teplotu na utesnenie potraviny.

Gril SteakMaster je navrhnuty na pripravu po-
travin po oboch stranach na zaklade hrubky
potraviny, ktord sa mé pripravit. Gril sa musi na
dosiahnutie najlepsich vysledkov umiestnit do
zobrazenej polohy.

Vodidlo polozte na snimatelné vodidla
dodavané s rurou, kedze tieto vam pomdézu gril
vkladat a vyberat jednoduchsie.

Ak potravinu poloZite do vnutra rdry, mali by ste
ju umiestnit priamo na gril. Na ulah&enie umi-
estnenia ¢o najviac doprostred sa v strede na-
chadza znacka v tvare T. Konstrukcia grilu vam
umozriuje jednoducho urdit maximaline vyuzitie
priestoru, kedze vyska je rézna. Mimo hranice
uz funkcia SteakMaster nie je Uc¢inna.

Priru¢ka pre pouzivatelov 73



A VAROVANIE

Ak sa potravina neumiestni na gril
spravne alebo ak gril nie je dosta-
toéne hortci, mdze to viest k zlym
vysledkom pripravy.

Ak sa pouziva funkcia SteakMaster, vzdy
odpori¢ame na najniziu polohu umiestnit
smaltovanu tacku na drziaky tacky vnutri rdry.
Ta pomdze zachytavat v3etky Stavy vytvorené
podas procesu pripravy a zabranit zadpineniu
vnutornych Casti rary.

A VAROVANIE

Pod $pecialny gril nikdy neumiestiu-
jte smaltovanu tacku ani ju nedavajte
priamo na dno rury.

RADY NA DOSIAHNUTIE IDEALNYCH
VYSLEDKOV PRiPRAVY S FUNKCIOU
STEAKMASTER

* \VZdy odporuc¢ame ,Pripravu teploty* méasa
pred zaCatim jeho pripravy pomocou tej-
to funkcie. Ak tak urobite, vysledok bude
uzasny.

* Ak chcete neprepecenu Upravu, odporucame
vam maso narezat trochu hrubsie.

e Na druhej strane, ak chcete maso dobre
prepedené, odporidame ho nakrgjat na tensie
a/alebo na menSie kusky, aby sa zlepsila ab-
sorpcia tepla.

* Maso nechajte po narezani na niekolko minut
postat.

e \/ zavislosti od &asu ,odstatia“® sa dosa-

huju rézne vysledky (malo, stredne a do-
bre prepedené), ked?e maso sa bude dalej
prioravovat pri teplote dosiahnutej v jeho
strede.

Pri kazdom otvoreni dvierok sa tepelné rezis-
tory z bezpecnostnych dévodov automaticky
vypnu. Preto by ste pri vkladani potraviny do
vnutra rdry alebo pri jej ota¢ani nemali drzat
pridiho otvorené.

e Po maximalnom pouzivani funkcie Steak-
Master na 30 min(t nebude mozné pouzit Zi-
adnu inu funkciu po&as 15 mindt (obrazovka
oddychu — chladenie). Po tejto lehote bude
rira opat dostupna na bezné pouZivanie.

Vzhladom na povahu procesu pripravy a na-
jmé& pri mastnych potravinach sa méze pocas
procesu vytvarat vela dymu. Je to normélne.
V kazdom pripade odporuc¢ame, aby ste po
pouziti funkcie SteakMaster spustili pyro-
lyticky cyklus Cistenia na odstranenie vset-
kych tukov, ktoré sa nahromadili vnutri rary.

VAROVANIE
RIZIKO POZIARU

Nadmerny tuk nahromadeny vnutri
riry mdze sposobit vznik nad-
merného dymu alebo aj plamena
poéas procesu pripravy jedla.

!!II I v = ’

Demo rezim vam umozniuje prehliadat a
spoznavat vetky funkcie vadej riry bez rizika,
kedze rdra sa v tomto rezime nezohrieva. Ak je
demo rezim aktivny, na obrazovke riry sa bude
vzdy zobrazovat slovo ,DEMO*.
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Na spustenie demo reZzimu stlacte pred nas-
tavenim Gasovaca dotykové tlagidia {g) a g na
3 sekundy. Ak je spusteny, na obrazovke sa na
niekolko sekund zobrazi sprava ,Demo Mode
ON* (Demo rezim je zapnuty).

Ak ho chcete vypnut, odpojte napéjanie riry a
potom ho opéat zapojte.
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