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1 Sicurezza

Osservare le seguenti avvertenze di sicurezza.

1.1 Avvertenze generali
® [ eggere attentamente le presenti istruzioni.

m Conservare le istruzioni e le informazioni
sul prodotto per il successivo utilizzo o per
il futuro proprietario.

= Non collegare l'apparecchio se ha subito
danni durante il trasporto.

1.2 Utilizzo conforme all'uso previsto

Questo apparecchio & concepito esclusiva-

mente per l'incasso. Osservare le speciali

istruzioni di montaggio.

L'allacciamento degli apparecchi senza I'im-

piego di spine deve essere eseguito esclusi-

vamente da personale specializzato. In caso

di danni causati da un allacciamento non cor-

retto, decade il diritto di garanzia.

Utilizzare I'apparecchio soltanto:

m per |la preparazione di cibi e bevande;

® |n case private e in locali chiusi in ambito
domestico;

® fino a un'altitudine di massimo 2000 m sul
livello del mare.

1.3 Limitazione di utilizzo

Questo apparecchio pud essere utilizzato da
bambini di eta pari o superiore a 8 anni e da
persone con ridotte facolta fisiche, sensoriali
o0 mentali o prive di sufficiente esperienza e/0
conoscenza se sorvegliati o gia istruiti in meri-
to all'utilizzo sicuro dell'apparecchio e se han-
no compreso i rischi da esso derivanti.

| bambini non devono giocare con l'apparec-
chio.

La pulizia e la manutenzione di competenza
dell’'utente non devono essere eseguite da
bambini, a meno che non abbiano un’eta di
15 anni o superiore e non siano sorvegliati.
Tenere lontano dall'apparecchio e dal cavo di
alimentazione i bambini di eta inferiore agli 8
anni.

1.4 Utilizzo sicuro

Osservare le presenti indicazioni se si utilizza
la funzione a vapore.

Inserire sempre correttamente gli accessori
nel vano di cottura.

— "Accessori", Pagina 8



/A AVVERTENZA - Pericolo di ustioni!

Durante I'utilizzo, I'apparecchio e le sue parti

con cui si pud entrare a contatto si surriscal-

dano.

» E necessario prestare attenzione per evita-
re di toccare gli elementi riscaldanti.

» Tenere lontano i bambini di eta inferiore a
8 anni.

» Non toccare mai le aperture di aerazione.

L'accessorio o la stoviglia si surriscalda.

» Servirsi sempre delle presine per estrarre
le stoviglie e gli accessori caldi dal vano di
cottura.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante il funzionamento le parti scoperte di-
ventano molto calde.

» Non toccare mai le parti roventi.

» Tenere lontano i bambini.

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potreb-

be fuoriuscire del vapore caldo. A certe tem-

perature il vapore non é visibile.

» Al momento dell'apertura non stare troppo
vicini all'apparecchio.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparec-
chio.

» Tenere lontano i bambini.

La presenza di acqua nel vano di cottura cal-

do pud causare la formazione di vapore.

» Non versare mai acqua nel vano cottura
caldo.

Dopo lo spegnimento, I'acqua presente nella

vaschetta di evaporazione é ancora calda.

» Non svuotare mai la vaschetta di evapora-
zione subito dopo lo spegnimento dell'ap-
parecchio.

» Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di
procedere alla pulizia.

Rimuovendo l'accessorio pud traboccare del

liquido caldo.

» Rimuovere con cautela I'accessorio caldo
indossando sempre un guanto da forno.

/A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparec-

chio potrebbe rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né
raschietti in metallo taglienti per la pulizia
del vetro dello sportello del forno, poiché
possono graffiare la superficie.

Sicurezza it

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!
Nel vano di cottura, i vapori che si generano
dai liquidi inflammabili potrebbero prendere
fuoco entrando in contatto con le superfici
calde (deflagrazione). Lo sportello dell'appa-
recchio puo saltare in aria, se fuoriescono va-
pori molto caldi o flammate.

» Non introdurre nel serbatoio dell'acqua li-
quidi inflammabili (ad es. bevande alcoli-
che).

» Riempire il serbatoio esclusivamente con
acqua o con la soluzione decalcificante
raccomandata.

/A AVVERTENZA - Pericolo di scosse

elettriche!

Gli interventi di riparazione effettuati in modo

non appropriato rappresentano una fonte di

pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializ-
zato e formato pud eseguire riparazioni
sull'apparecchio.

» Per la riparazione dell'apparecchio posso-
no essere impiegati soltanto pezzi di ricam-
bio originali.

» Se il cavo di collegamento dell'apparecchio
e danneggiato, deve essere sostituito da
personale tecnico appositamente formato.

Un isolamento danneggiato del cavo di allac-

ciamento alla rete costituisce un pericolo.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con fonti di calore o
parti dell'apparecchio calde.

» Non mettere mai il cavo di allacciamento
alla rete a contatto con spigoli vivi.

» Non piegare, schiacciare o modificare mai
il cavo di allacciamento alla rete.

L'infiltrazione di umidita pud provocare una

scarica elettrica.

» Non lavare I'apparecchio con pulitori a va-
pore o idropulitrici.

Un apparecchio o un cavo di alimentazione

danneggiati costituiscono un pericolo.

» Non mettere mai in funzione un apparec-
chio danneggiato.

» Non tirare mai il cavo di collegamento alla
rete elettrica per staccare l'apparecchio
dalla rete elettrica. Staccare sempre la spi-
na del cavo di alimentazione.

» Se l'apparecchio o il cavo di alimentazione
& danneggiato, staccare subito la spina di
alimentazione del cavo di alimentazione e
spegnere il fusibile nella scatola dei fusibili.



it Prevenzione di danni materiali

» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.
— Pagina 42

/A AVVERTENZA - Pericolo di

soffocamento!

| bambini potrebbero mettersi in testa il mate-

riale di imballaggio o avvolgersi nello stesso,

rimanendo soffocati.

» Tenere lontano il materiale di imballaggio
dai bambini.

» Vietare ai bambini di giocare con materiali
d’imballaggio.

| bambini possono inspirare o ingoiare le parti

piccole, rimanendo soffocati.

» Tenere | bambini lontano dalle parti picco-
le.

» Non lasciare che i bambini giochino con le
parti piccole.

2 Prevenzione di danni materiali

ATTENZIONE!

Gli stampi in silicone non sono indicati per il funziona-

mento con vapore.

» Le stoviglie devono essere resistenti al vapore e al
calore.

Una stoviglia che presenta dei punti arrugginiti pud cor-

rodere il vano cottura. Anche le macchie piu piccole

possono corrodere il vano cottura.

» Non utilizzare stoviglie con punti arrugginiti.

| liquidi che gocciolano sporcano il fondo del vano cot-

tura.

» Per la cottura a vapore, inserire sempre il recipiente
non forato sotto quello forato in modo da raccoglie-
re i liquidi che gocciolano.

Il pannello di controllo o le altre superfici delicate ven-

gono danneggiati se la soluzione decalcificante entra

in contatto con essi.

» Rimuovere subito la soluzione decalcificante con ac-
qua.

Il lavaggio del serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie

causa dei danni.

» Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie.

» Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido
e un detergente di uso comune.

A seconda del tipo di apparecchio, gli accessori pos-

sono graffiare il pannello durante la chiusura dello

sportello.

» Inserire sempre gli accessori nel vano cottura fino
all'arresto.

Lo sportello dell'apparecchio pud danneggiarsi se uti-

lizzato come superficie d'appoggio o per sedersi.

» Non stare in piedi, sedersi, appendersi o appoggiar-
si allo sportello dell'apparecchio.

» Non posare stoviglie o accessori sulla porta dell'ap-
parecchio.

Se la guarnizione & molto sporca, durante il funziona-
mento dell'apparecchio lo sportello non si chiude piu
correttamente. Le superfici dei mobili adiacenti posso-
no danneggiarsi.

» Mantenere sempre pulita la guarnizione.

» Non mettere mai in funzione un apparecchio che
presenta una guarnizione danneggiata o che non di-
spone di una guarnizione.

La presenza di umidita nel vano cottura per lungo tem-

PO causa corrosione.

» Dopo avere utilizzato il vano cottura, lasciarlo asciu-
gare.

» Non conservare alimenti umidi all'interno del vano
cottura chiuso per periodi di tempo prolungati.

» Non conservare gli alimenti all'interno del vano cot-
tura.

Una manutenzione non conforme pud causare corro-

sione nel vano di cottura.

» Attenersi alle istruzioni di cura e di pulizia.

» Rimuovere la sporcizia dal vano cottura subito dopo
che l'apparecchio si € raffreddato.

Trasportando l'apparecchio dalla maniglia, questa puo

rompersi in quanto non sopporta il peso dell'apparec-

chio.

» Non trasportare o reggere l'apparecchio afferrando-
lo dalla maniglia.

Un accumulo di calore danneggia l'apparecchio.

» Non riporre mai alcun accessorio, né pellicola, carta
da forno né stoviglie sul fondo del vano di cottura.

» Non coprire il fondo del vano di cottura con nessun
tipo di pellicola.

» |l fondo del vano di cottura e la vaschetta di evapo-
razione devono restare liberi.

» Inserire sempre le stoviglie in un recipiente forato.

L'acqua calda nel relativo serbatoio pud danneggiare il

sistema del vapore.

» Riempire il serbatoio esclusivamente con acqua
fredda.
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3 Tutela dell'ambiente e risparmio

3.1 Smaltimento dell’imballaggio

| materiali dell'imballaggio sono rispettosi dell'ambiente

e possono essere riutilizzati.

» Smaltire le singole parti distintamente secondo il ti-
po di materiale.

3.2 Risparmio energetico

Osservando queste avvertenze l'apparecchio consuma
meno energia elettrica.

Preriscaldare 'apparecchio solo se previsto dalla ri-

cetta o dalle impostazioni consigliate — Pagina 26.

= Non preriscaldare I'apparecchio significa risparmia-
re fino al 20% di energia.

Durante la cottura, aprire il meno possibile lo sportello

dell'apparecchio.

= La temperatura all'interno del vano cottura viene
mantenuta e un riscaldamento successivo dell'ap-
parecchio non & necessario.

Cuocere contemporaneamente pietanze su piu livelli.

Inserire per primi gli alimenti con il maggior tempo di

cottura.

m Se si preparano insieme le pietanze, ridurre il tem-
po di esercizio.

Nota:

L'apparecchio,

m collegato in modalita standby in rete, necessita al
massimo di 2 W

= non collegato in modalita standby in rete con di-
splay disattivato, necessita al massimo di 0,5 W

4 Conoscere lI'apparecchio

4.1 Pannello di comando

Il pannello di comando consente di impostare tutte le
funzioni dell'apparecchio e di ottenere informazioni sul-
lo stato di esercizio.

| particolari illustrati nell'immagine possono variare In
base al tipo di apparecchio, ad es. colore e forma.

[T
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4.2 Display
Il display & suddiviso in diversi campi.

Barra di stato

Nella parte superiore del display si trova la barra di sta-
to.

A seconda della fase di impostazione, & possibile ese-
guire delle azioni.

Accanto alle informazioni di testo viene visualizzato an-
che lo stato attuale di diverse funzioni con l'ausilio di
simboli.

Simbolo Significato

Tempo ad Indicazione delle funzioni di durata in
es. Corso.
"12min10s"

/AN Il timer & attivato.
- "Impostazione del timer", Pagina 13

La sicurezza bambini € attivata.
- "Sicurezza bambini", Pagina 16

Display
Sul display vengono visualizzati i valori di impo-
stazione aggiornati, le possibilita di selezione o
i testi di avvertenza.
— "Display”, Pagina 5

Tasti

Con i tasti &€ possibile impostare direttamente
diverse funzioni.
- "Tasti", Pagina 6

C)
=

Intensita del segnale WLAN per Ho-
me Connect.

Piu linee del simbolo sono riempite, mi-
gliore ¢ il segnale.

Se il simbolo & barrato &, il segnale
WLAN non & presente.

Se vi & una "x" nel simbolo &, il colle-
gamento al server Home Connect non
€ presente.

— "Home Connect ", Pagina 17

0 L'avvio remoto con Home Connect ¢ at-
tivato.
— "Home Connect ", Pagina 17

= La ricerca guasti remota con Ho-
me Connect per la manutenzione & atti-
vata.
- "Home Connect ", Pagina 17

0. La lampadina del forno & acceso o
spenta.




it Conoscere l'apparecchio

Campo di regolazione

Il campo di regolazione & indicato in riquadri.

| singoli riguadri indicano le possibilita di selezione cor-
renti e le impostazioni gia adottate. Per selezionare una
funzione, premere sul relativo riquadro.

Anche le informazioni vengono rappresentate in riqua-
dri.

Per sfogliare verso destra o sinistra in caso di moltepli-
ci riquadri, utilizzare i tasti di navigazione < e >.

Simboli possibili in riquadri

Significato

In caso di molti contenuti, sfogliare nei
riguadri.

Diminuire o aumentare il valore di rego-

Ripristinare il valore di regolazione.

I lazione.
O
X

Chiudere il riquadro.

Nota: Un punto o una stella blu all'interno del riquadro
indica che sull'apparecchio & stata scaricata una nuova
funzione, un nuovo preferito o un aggiornamento con
I'app Home Connect.

4.3 Tasti
Con i tasti si selezionano direttamente diverse funzioni.
Tasto Funzione
(') Attivare o disattivare I'apparecchio.
- "Comandi di base", Pagina 10
>/ Awviare il funzionamento o interromper-
lo.

- "Comandi di base", Pagina 10

Tornare indietro di una impostazione.

- "Impostazione del timer", Pagina 13

JA\ Selezionare il timer.
=

Tenere premuto per circa 4 secondi: at-
tivare o disattivare la sicurezza bambini.
— "Sicurezza bambini", Pagina 16

4.4 Vano cottura

Alcune funzioni nel vano cottura facilitano il funziona-
mento dell'apparecchio.

Illuminazione del vano cottura

Quando si apre lo sportello dell'apparecchio, l'illumina-
zione del vano cottura si attiva. Se lo sportello rimane
aperto per piu di 18 minuti, l'illuminazione si spegne
nuovamente.

Nella maggior parte delle modalita di funzionamento ['il-
luminazione del vano cottura si accende non appena
viene avviato l'apparecchio. Quando il funzionamento &
terminato l'illuminazione del vano cottura si spegne.
Nelle impostazioni di base si pu0 stabilire se l'illumina-
zione interna viene accesa durante il funzionamento.

— Pagina 16

Ventola di raffreddamento

La ventola di raffreddamento si attiva e disattiva quan-
do necessario. L'aria calda fuoriesce attraverso la por-
ta.

ATTENZIONE!

La copertura delle fessure di aerazione causa un surri-
scaldamento dell'apparecchio.

» Non coprire le fessure di aerazione.

Terminato il funzionamento, la ventola di raffreddamen-
to resta attiva per un periodo di tempo prestabilito, in
modo da consentire un raffreddamento piu rapido del
vano cottura.

E possibile stabilire nelle impostazioni di base per
quanto tempo rimane attiva la ventola.

Livelli di inserimento

I livelli di inserimento vengono contati dal basso verso
l'alto.

=

Vaschetta di evaporazione

Bz} Serbatoio dell'acqua nel vano serbatoio

4.5 Sportello dell'apparecchio

Se durante il funzionamento viene aperto lo sportello
dell'apparecchio, questo si arresta immediatamente. Se
si chiude lo sportello, I'apparecchio riprende automati-
camente a funzionare.

Consiglio: Durante la vaporizzazione aprire lo sportello
il meno possibile, per ottenere un risultato di cottura ot-
timale.
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5 Modalita di funzionamento

I menu & suddiviso in diverse modalita di funzionamen-
to.

Modalita di
funzionamento

Utilizzo

Cottura a va- Impostare il tipo di cottura a vapore

pore adatta e avviare.
- "Comandi di base", Pagina 10
Piatti Preparare le pietanze con il vapore.
— "Piatti", Pagina 13
Pulizia Decalcificare il sistema che convo-

glia l'acqua.
— "Decalcificazione", Pagina 20

5.1 Tipi di riscaldamento con vapore

Modalita di
funzionamento

Impostazioni di Adattare le impostazioni di base.
base

Preferiti

Utilizzo

Utilizzare le proprie impostazioni me-
morizzate.

Home Connect

Con Home Connect € possibile collegare il forno a un
terminale mobile, comandarlo a distanza e utilizzare
l'intera gamma di funzioni dell'apparecchio.

A seconda del tipo di apparecchio, con l'app Ho-

me Connect sono disponibili funzioni aggiuntive o piu
avanzate. Le informazioni in merito sono riportate
nell'app.

— "Home Connect ", Pagina 17

Qui ¢ riportata una panoramica dei tipi di riscaldamento con vapore. Vengono forniti consigli sull'utilizzo dei tipi di ri-

scaldamento con vapore.

Se si seleziona un tipo di riscaldamento con vapore, I'apparecchio suggerisce la temperatura adatta. Si possono ac-
cettare i valori proposti oppure si possono modificare nell'area indicata.

Simbolo Temperatura

Utilizzo

Nome
Py

A Cottura a vapore 30-100 °C

Sbollentare e cuocere a vapore:
= Verdura

= Pesce

= Contorni

Estratti di frutta.

2 Rigenerazione 80-100 °C

Adatta per piatti pronti.

Il tipo di riscaldamento con vapore riscalda con cura i ci-
bi cotti. Il vapore emesso consente di non asciugare
completamente gli alimenti.

Lievitazione dell'impa- 30-50 °C

sto

Adatta per pasta lievitata.
La pasta lievitata lievita pit velocemente che a tempera-
tura ambiente. La superficie dell'impasto non si asciuga.

Scongelamento 30-60 °C

Adatto per verdura e frutta.

Il tipo di riscaldamento a vapore trasferisce, attraverso
l'umidita, il calore in maniera delicata, evitando cosi di di-
sidratare e far deformare gli alimenti.

Sottovuoto 50-95 °C

Cuocere "sottovuoto" a basse temperature tra 50 e 95
°C e 100% di vapore: adatto per carne, pesce, verdura e
dessert.

Le pietanze vengono sigillate ermeticamente in speciali
sacchetti da cottura resistenti al calore con una confezio-
natrice sottovuoto. Grazie all'involucro protettivo si man-
tengono le sostanze nutritive e gli aromi.
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5.2 Indicatore del calore residuo

Quando l'apparecchio & spento, con il simbolo il di-
splay indica il calore residuo nel vano cottura. Piu la
temperatura si abbassa, meno & visibile il simbolo. A
partire da circa 60 °C il simbolo scompare completa-
mente.

6 Accessori

Utilizzare gli accessori originali in quanto prodotti appo-
sitamente per questo apparecchio.

Nota: Quando si surriscaldano, gli accessori possono
deformarsi; cid non influisce in alcun modo sul funzio-
namento. Quando l'accessorio si raffredda nuovamen-
te, la deformazione sparisce.

L'accessorio fornito in dotazione pud essere diverso a
seconda del tipo di apparecchio.

Accessori Caratteristiche Utilizzo
Vassoio vapore, non forato, m  Cuocere riso, legumi o cereali
misura L m  Raccogliere il liquido che fuoriesce, ad

es. il vapore

Contenitore per la cottura a
vapore, forato, dimensione
L

m  Cuocere al vapore un pesce intero o
grandi quantita di verdura

m  Estrarre il succo di grandi quantita di frutti
di bosco

6.1 Funzione d'arresto

La funzione d'arresto evita che l'accessorio si ribalti du-
rante l'estrazione.

E possibile estrarre gli accessori per la meta della loro
lunghezza, dopodiché l'accessorio si blocca in posizio-
ne. La protezione antiribaltamento funziona soltanto se
gli accessori vengono inseriti correttamente nel vano
cottura.

6.2 Inserimento del vassoio vapore

ATTENZIONE!

Un accumulo di calore danneggia l'apparecchio.

» Non riporre mai alcun accessorio, né pellicola, carta
da forno né stoviglie sul fondo del vano di cottura.

» Non coprire il fondo del vano di cottura con nessun
tipo di pellicola.

» |l fondo del vano di cottura e la vaschetta di evapo-
razione devono restare liberi.

» Inserire sempre le stoviglie in un recipiente forato.

1. Ruotare il vassoio vapore finché la scanalatura (@

non si trova nella parte posteriore e sia rivolta verso
l'alto.

2. Non spingere fuori il vassoio vapore dall'incavo [bl.

L — |||l =

.

6.3 Altri accessori
Una vasta offerta di accessori per 'apparecchio € repe-

L=
\/\
Gli altri accessori si possono acquistare presso il servi-
ribile nei nostri cataloghi o su Internet:

3. Afferrare il vassoio vapore dal centro e inserirlo.
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.
siemens-home.bsh-group.com



Gli accessori sono specifici dell'apparecchio. Al mo-
mento dell'acquisto indicare sempre il codice prodotto
preciso (cod. E) dell'apparecchio.

Prima del primo utilizzo it

Per conoscere gli accessori disponibili per il proprio
apparecchio consultare il punto vendita online o il ser-
vizio clienti.

7 Prima del primo utilizzo

Effettuare le impostazioni per la prima messa in funzione. Pulire 'apparecchio e gli accessori.

7.1 Prima della prima messa in funzione

Prima di eseguire la prima messa in funzione, richiede-
re le informazioni circa la durezza dell'acqua della pro-
pria zona presso l'ente di approvvigionamento idrico
competente. Affinché l'apparecchio vi possa ricordare
in maniera affidabile di eseguire la decalcificazione sta-
bilita, & necessario impostare in maniera esatta il range
della durezza dell'acqua.

ATTENZIONE!

Se ¢ stata impostata una durezza dell'acqua sbagliata,
l'apparecchio non vi ricorda con esattezza quando ese-
guire la decalcificazione.

» Impostare correttamente la durezza dell'acqua.

Danni all'apparecchio dovuti all'utilizzo di liquidi non

adatti.

» Non utilizzare acqua del rubinetto ad elevato conte-
nuto di cloruro (> 40mg/l) o altri liquidi.

» Utilizzare esclusivamente acqua del rubinetto pulita,
fredda, acqua addolcita o0 acqua minerale non gas-
sata.

Note

®m  Se si utilizza acqua minerale, impostare la durezza
dell'acqua su "molto dura". Se si utilizza acqua mi-
nerale, quest'ultima non deve essere gassata.

m  Se l'acqua del rubinetto risulta molto calcarea, si
consiglia l'uso di acqua addolcita. Se si utilizza
esclusivamente acqua addolcita, impostare il cam-
po relativo alla durezza dell'acqua su "addolcita".

Impostazione
|

Durezza acqua in mmol/ Durezza tedesca in °dH Durezza francese in °fH

0 (addolcita)’ - - -

1 (dolce) finoa 1,5 fino a 8,4 finoa 15
2 (media) 1,5-2,5 8,4-14 15-25

3 (dura) 2,5-3,8 14-21,3 25-38

4 (molto dura)? oltre 3,8 oltre 21,3 oltre 38

' Impostare solo con I'utilizzo di acqua addolcita

2 Impostare anche per acqua minerale. Utilizzare esclusivamente acqua minerale senza anidride carbonica.

7.2 Procedura per la prima messa in
funzione

Dopo l'allacciamento alla corrente occorre effettuare le
impostazioni per la prima messa in funzione dell'appa-
recchio.

Nota: E possibile eseguire le impostazioni anche con
Home Connect. Se l'apparecchio & collegato, seguire
le istruzioni fornite nell'app.

1. Accendere l'apparecchio con O.

v Viene visualizzata la prima impostazione.

2. Se necessario, modificare l'impostazione.
Impostazioni possibili:
— Lingua
- Ora
- Data
— Durezza acqua

3. Con < passare all'impostazione successiva.

4. Scorrere le impostazioni e, se necessario, modificar-
le.

v A seguito dell'ultima impostazione compare un avvi-
so sul display che indica che la prima messa in fun-
zione ¢ stata terminata.

5. Affinché prima del primo riscaldamento 'apparec-
chio venga controllato, aprire e chiudere una volta
lo sportello dell'apparecchio.

7.3 Calibratura e pulizia dell’apparecchio
prima di usarlo la prima volta

Calibrare l'apparecchio e pulire il vano cottura e gli ac-
cessori prima di preparare per la prima volta le pietan-
ze.

Nota: La temperatura di ebollizione dell'acqua dipende
dalla pressione dell'aria. In caso di calibratura, durante
la prima cottura a vapore, I'apparecchio viene imposta-
to su determinate condizioni di pressione in base al
luogo di collocazione.

Durante la calibratura, non aprire lo sportello dell'appa-
recchio, altrimenti viene interrotta ed € necessario riav-
viarla.

Requisito: Il vano cottura ¢ freddo o e a temperatura

ambiente.

1. Togliere dal vano cottura le informazioni sul prodot-
to e gli accessori. Rimuovere i resti dell'imballaggio,
quali le palline di polistirolo € il nastro adesivo pre-
senti all'interno o all'esterno dell'apparecchio.
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2. Pulire le superfici lisce nel vano cottura servendosi
di un panno morbido e inumidito.

3. Accendere l'apparecchio con O.

4. Riempire il serbatoio dell'acqua.
— "Riempimento del serbatoio dell'acqua”, Pagina
10

5. Eseguire le seguenti impostazioni:

Tipo di riscaldamento Cottura a vapore

Temperatura 100 °C

Durata 20 minuti

— "Comandi di base", Pagina 10

6. Avwviare il funzionamento.

- Arieggiare la cucina durante il riscaldamento
dell'apparecchio.

v La calibratura si awvia. In questa fase si sviluppa
moltissimo vapore.

v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. Sul display compare un'avvertenza
in cui viene indicato che il funzionamento & termina-
to.

7. Lasciar raffreddare l'apparecchio e infine asciugare
bene il fondo del vano cottura.

8. Quando l'apparecchio ¢ raffreddato, pulire tutte le
superfici nel vano cottura con una soluzione di la-
vaggio e con un panno spugna.

9. Svuotare il serbatoio dell'acqua e asciugare il vano
cottura.

- "Dopo ogni funzionamento con vapore", Pagina
12

Nota: Dopo un'interruzione di corrente la calibratura
viene mantenuta.

Per fare in modo che l'apparecchio si adatti alla nuova
collocazione, ripristinare le impostazioni di base alle
impostazioni di fabbrica. Eseguire nuovamente la cali-
bratura.

7.4 Pulizia degli accessori

Pulire gli accessori con una soluzione di lavaggio e
con un panno spugna.

v

8 Comandi di base

8.1 Attivazione dell’apparecchio

» Accendere l'apparecchio con O.
v Sul display viene visualizzato il menu.

8.2 Spegnimento dell’apparecchio

Spegnere l'apparecchio se non viene utilizzato. Se l'ap-

parecchio non viene utilizzato per un lasso di tempo

prolungato, si spegne automaticamente.

» Spegnere l'apparecchio con O.

v L'apparecchio si spegne. Le funzioni in corso ven-
gono interrotte.

v Sul display compare l'ora o l'indicazione del calore
residuo.

8.3 Avvio del funzionamento

Ogni funzionamento deve essere avviato.
» Awviare il funzionamento con >/,
v Sul display vengono visualizzate le impostazioni.

8.4 Interruzione del funzionamento

E possibile interrompere e proseguire il funzionamento.

1. Premere il tasto B>/0 per interrompere il funziona-
mento.

2. Per proseguire il funzionamento, premere nuova-
mente su >/,

8.5 Impostazione della modalita di
funzionamento

Dopo aver acceso l'apparecchio, sul display viene vi-
sualizzato il menu.

1. Per sfogliare le diverse opzioni di selezione, preme-
re <o>.
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2. Per selezionare una funzione, premere sul relativo ri-
quadro.
v A seconda della funzione, vengono visualizzati i
possibili valori di regolazione o altri riquadri.
3. Se necessario, premere su un altro riquadro.
4. Per modificare i valori di regolazione:
- Premere su—o +.
— Oppure selezionare il valore direttamente tramite
la barra delle impostazioni.
5. Awviare il funzionamento con >/,
6. Quando il funzionamento & terminato:
- Se necessario, si possono eseguire ulteriori im-
postazioni e riavviare il funzionamento.
- Quando le pietanze sono pronte, spegnere l'ap-
parecchio con O.

Nota: Puoi salvare e riutilizzare le tue impostazioni tra-
mite I'app Home Connect.

8.6 Riempimento del serbatoio dell'acqua

Il serbatoio dell'acqua si trova vicino al vano cottura.
Riempire il serbatoio dell'acqua prima di avviare un
funzionamento con il vapore.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriu-

scire del vapore caldo. A certe temperature il vapore

non & visibile.

» Al momento dell'apertura non stare troppo vicini
all'apparecchio.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

Dopo lo spegnimento, I'acqua presente nella vaschetta

di evaporazione & ancora calda.

» Non svuotare mai la vaschetta di evaporazione subi-
to dopo lo spegnimento dell'apparecchio.

» Lasciare raffreddare I'apparecchio prima di procede-
re alla pulizia.



Aprendo lo sportello dell'apparecchio puo fuoriuscire
acqua calda.
» Al momento dell'apertura non stare troppo vicini
all'apparecchio.
Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.
Tenere lontano i bambini.
Se la vaschetta di evaporazione straripa, non rab-
boccare il serbatoio dell'acqua.

ATTENZIONE!

Danni all'apparecchio dovuti all'utilizzo di liquidi non

adatti.

» Non utilizzare acqua del rubinetto ad elevato conte-
nuto di cloruro (> 40mg/l) o altri liquidi.

» Utilizzare esclusivamente acqua del rubinetto pulita,
fredda, acqua addolcita o0 acqua minerale non gas-
sata.

Requisito: Il range della durezza dell'acqua & imposta-

to correttamente.

1. Aprire lo sportello dell’apparecchio.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-

N
N

J\
3. Aprire il coperchio del serbatoio.

4. Riempire il serbatoio con acqua fredda fino all'indi-
cazione max.

5. Chiudere il coperchio del serbatoio.

V.

V.

Comandi di base it

6. Inserire il serbatoio dell'acqua pieno nell'apposito
vano.

s

A

7. Controllare che il serbatoio dell'acqua sia collocato
a filo con il vano serbatoio.
kl

9

max

V)
/

—

¢

8. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

8.7 Rabbocco del serbatoio dell'acqua

Se durante il funzionamento il serbatoio dell'acqua &
vuoto, il funzionamento si arresta.

1. Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua dal vano serbato-
io.

3. Riempire il serbatoio con acqua.

4. Inserire il serbatoio dell'acqua pieno nell'apposito
vano.

5. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

8.8 Impostazione del tipo di riscaldamento e
della temperatura

1. Premere sul tipo di riscaldamento desiderato.

2. Impostare la temperatura con — o + oppure diretta-
mente mediante la barra delle impostazioni.
In caso di necessita, si possono eseguire ulteriori
impostazioni:
— Funzioni durata — Pagina 12

3. Awviare il funzionamento con >/,

v L'apparecchio inizia a riscaldarsi.

v Sul display sono indicati i valori di regolazione e |l
tempo da quanto il programma €& gia in funzione.

4. Quando le pietanze sono pronte, spegnere l'appa-
recchio con O.

Nota: Il tipo di riscaldamento piu adatto per le pietanze

si pud consultare nella descrizione dei tipi di riscalda-

mento.

- "Tipi di riscaldamento con vapore", Pagina 7
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Modifica del tipo di riscaldamento

Se si modifica il tipo di riscaldamento, anche le altre
impostazioni vengono resettate.

1. Premere D>/C.

2. Premere <.

3. Premere sul tipo di riscaldamento desiderato.

4. Reimpostare il funzionamento e avviare con >/,

Modifica della temperatura

Dopo l'awvio del funzionamento, si pud modificare la

temperatura in qualsiasi momento.

1. Premere sulla temperatura.

2. Modificare la temperatura con — o + oppure diretta-
mente mediante la linea di regolazione.

3. Premere "Applica".

8.9 Messaggio “Riempire serbatoio
dell'acqua”

Se si imposta un tipo di riscaldamento e il serbatoio
dell'acqua & riempito solo per meta, I'apparecchio av-
verte "Riempire serbatoio dell'acqua".

Se la quantita di acqua nel serbatoio & sufficiente per il
processo di cottura, avviare il funzionamento.

Se la quantita di acqua nel serbatoio non & sufficiente
per il processo di cottura, riempire il serbatoio.

— "Riempimento del serbatoio dell'acqua", Pagina 10

8.10 Dopo ogni funzionamento con vapore

Dopo ogni funzionamento nel vano di cottura rimango-

no tracce di impurita e umidita. Asciugare e pulire l'ap-

parecchio dopo ogni utilizzo. Svuotare anche il serbato-
io.

Dopo ogni funzionamento con vapore

1. Asciugare il vano cottura.
— "Asciugatura del vano cottura", Pagina 20

2. Svuotare il serbatoio.
— "Svuotamento del serbatoio dell'acqua", Pagina
20

8.11 Visualizzazione delle informazioni

Nella maggior parte dei casi si possono richiamare le

informazioni rispetto alla funzione appena eseguita.

L'apparecchio indica automaticamente alcune indica-

zioni, ad es. per confermare, richiedere o avvisare.

1. Premere su [

v Se presenti, alcune informazioni vengono indicate
per alcuni secondi.

2. In caso di molti contenuti, sfogliare con ™~ o v,

3. Chiudere l'indicazione con X, se necessario.

9 Funzioni durata

Per un funzionamento, & possibile impostare la durata
e l'ora in cui il funzionamento deve essere terminato. |l
timer non dipende dal funzionamento.

Funzione dura- Utilizzo
ta

Durata M Quando si imposta una durata per il
funzionamento, l'apparecchio smette
automaticamente di riscaldare, una

volta trascorsa tale durata.

Fine -1 Per la durata, & possibile impostare
l'ora in cui terminare il funzionamen-
to. L'apparecchio si accende auto-

maticamente affinché il programma

sia terminato all'ora desiderata.

Timer L Indipendentemente dal funzionamen-
to & possibile impostare il timer in
qualsiasi momento. Non influisce sul

funzionamento dell'apparecchio.

9.1 Impostazione della durata

Per il funzionamento & possibile impostare una durata

fino a 24 ore.

Requisito: Sono impostate una modalita di funziona-

mento e una temperatura.

1. Premere su "Durata".

2. Per impostare la durata, premere sul valore tempo-
rale corrispondente, ad es. indicatore delle ore "h" o
indicatore dei minuti "min".

v |l valore selezionato € contrassegnato in blu.

3. Impostare la durata con — o + oppure direttamente
mediante la barra delle impostazioni.
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Ripristinare, se necessario, il valore di regolazione
con O.
Premere su "Applica".
Awviare il funzionamento con >/
L'apparecchio inizia a riscaldarsi e la durata scorre.
Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. Sul display compare un'avvertenza
in cui viene indicato che il funzionamento & termina-
to.
6. Quando & trascorsa la durata:
— Se necessario, si possono eseguire ulteriori im-
postazioni e riavviare il funzionamento.
- Quando le pietanze sono pronte, spegnere l'ap-
parecchio con O.

<< on

Note

m  Se ¢ stata avviata la modalita di riscaldamento Cot-
tura al vapore [&], la durata scorre solo quando vie-
ne raggiunta la temperatura impostata.

= Se si apre lo sportello dell'apparecchio durante la
cottura al vapore [, il funzionamento si ferma. Se si
richiude lo sportello dell'apparecchio, 'apparecchio
deve raggiungere la temperatura impostata prima
che la durata continui a scorrere.

Modifica della durata

E possibile modificare la durata in qualungue momen-

to.

1. Premere sulla durata.

2. Modificare la durata con — o + oppure direttamente
mediante la linea di regolazione.

3. Premere "Applica".

Interruzione della durata
E sempre possibile interrompere la durata.



1. Premere sulla durata.
2. Ripristinare la durata con O.
3. Premere "Applica".

9.2 Impostazione dell'ora di fine

E possibile posticipare I'ora in cui deve terminare la du-
rata del funzionamento fino a 24 ore.

Note

m  Per raggiungere un buon risultato di cottura, non
posticipare piu I'ora se il funzionamento é gia stato
avviato.

= Affinché gli alimenti non deperiscano, non lasciarli
troppo a lungo nel vano cottura.

Requisiti

® Sono impostate una modalita di funzionamento e

una temperatura.

La durata € impostata.

Premere su "Fine".

2. Posticipare I'ora con — o +.

Ripristinare, se necessario, il valore di regolazione

con O.

Premere su "Applica".

Awviare il funzionamento con >/,

v |l display indica l'orario di avvio. L'apparecchio & in
modalita stand-by.

v Una volta raggiunto I'orario di avvio, l'apparecchio
inizia a riscaldarsi e la durata scorre.

v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. Sul display compare un'avvertenza
in cui viene indicato che il funzionamento & termina-
to.

5. Quando ¢ trascorsa la durata:

- Se necessario, si possono eseguire ulteriori im-
postazioni e riavviare il funzionamento.

- Quando le pietanze sono pronte, spegnere l'ap-
parecchio con O.

—

Eall o

Impostazione dell'ora di fine

Per raggiungere un buon risultato di cottura, modificare
l'ora impostata soltanto prima che il funzionamento
venga avviato e la durata sia trascorsa.

1. Premere "Fine".

2. Modificare I'ora con — o +.

3. Premere "Applica".

Interruzione dell'ora di fine
E possibile cancellare in ogni momento I'ora impostata.

Piatti it

Premere su "Arresto".

Premere su "Fine".

Ripristinare I'ora con O.

Nota: Per le modalita di funzionamento che richie-
dono sempre una durata, I'apparecchio ripristina
l'ora a cui la durata termina sull'ora successiva pos-
sibile.

4. Premere su "Awvvia".

wn =

9.3 Impostazione del timer

Il timer funziona indipendentemente dal funzionamento.
E possibile impostare il timer fino a 24 ore sia se I'ap-
parecchio & acceso sia se é spento. Il timer dispone di
un segnale proprio, in modo tale che si possa distin-
guere se € terminato il tempo del timer o della durata.
1. Premere il tasto £\

2. Per impostare il timer, sul display premere sul valo-
re temporale corrispondente, ad es. indicatore delle
ore "h" o indicatore dei minuti "min".

v |l valore selezionato & contrassegnato in blu.

3. Impostare il timer con — o + oppure direttamente
mediante la linea di regolazione.

Ripristinare, se necessario, il valore di regolazione
con O.

4. Per avviare il timer, premere "Avvia".

Il timer scorre.

v Quando l'apparecchio & spento, il timer rimane visi-
bile sul display.

v Se l'apparecchio € acceso, sul display sono presen-
ti le impostazioni del funzionamento in corso. Nella
barra di stato viene visualizzato il timer.

v Una volta trascorso il timer, viene emesso un se-
gnale acustico. Sul display compare un'avvertenza
in cui viene indicato che il timer & terminato.

<

Modifica del timer
E possibile modificare il timer in qualsiasi momento.

1. Premere il tasto 2.
2. Premere "Pausa".
3. Modificare il timer.
4. Premere "Avvia".

Interruzione del timer
E possibile interrompere il timer in qualsiasi momento.

1. Premere il tasto 2.
2. Ripristinare il timer con O.
3. Premere "Avvia".

10 Piatti

La modalita di funzionamento "Pietanze" consente di
preparare varie ricette in tutta semplicita. L'apparecchio
adotta l'impostazione ottimale.

10.1 Selezione e impostazione delle
pietanze

1. Nel menu premere su "Pietanze".

2. Selezionare la pietanza desiderata.

3. Se necessario, modificare le impostazioni predefini-
te.
Per ottenere informazioni sull'accessorio e sui livelli
di inserimento, premere su [,

4. Awviare il funzionamento con >/,

v Una volta scaduta la durata impostata, viene emes-
SO un segnale acustico e l'apparecchio smette di ri-
scaldare.

5. Quando é trascorsa la durata:

— per disattivare in anticipo il segnale acustico,
premere O

— Per alcuni piatti, se necessario, & possibile pro-
seguire la cottura.
- "Prolungamento del tempo di cottura”, Pagina

14
- Quando il piatto & pronto, spegnere l'apparec-
chio con O.

13
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10.2 Posticipo dell'ora di fine

Per alcune pietanze é possibile posticipare I'ora di fine.
Requisiti

E stato selezionato un piatto.

[l funzionamento non & avviato.

u

1. Premere Pl

2. Impostare I'ora di fine servendosi del selettore gire-

vole.

Awviare il funzionamento con >/,

Sul display compare l'ora di avvio. L'apparecchio &

in modalita stand-by.

v Una volta raggiunto I'orario di avvio, l'apparecchio
inizia a riscaldarsi e la durata scorre.

v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. Sul display, la durata & zero.

Nota: Non & possibile modificare a posteriori I'ora di fi-

ne.

©®

<

10.3 Prolungamento del tempo di cottura

Per alcuni piatti, &€ possibile proseguire la durata della
cottura, una volta trascorsa quella precedente. E possi-
bile proseqguire la cottura quante volte lo si desidera.
1. Premere su "Prosecuzione della cottura".
v Sul display compare una durata.
2. Se necessario, modificare la durata con la barra di
stato.
3. Awviare il funzionamento con >/.
L'apparecchio inizia a riscaldarsi e la durata scorre.
v Una volta trascorsa la durata, viene emesso un se-
gnale acustico. L'apparecchio smette di riscaldare.
4. Quando é trascorsa la durata:
- Per spegnere in anticipo il segnale, premere <—.
- Se si desidera proseguire nuovamente la cottura,
premere su "Prosecuzione della cottura".
- Quando il piatto & pronto, spegnere l'apparec-
chio con O.

<

10.4 Interruzione dell'impostazione

Dopo l'avvio non & piu possibile modificare le imposta-

zioni.

» Per cancellare le impostazioni, spegnere l'apparec-
chio con O.

v Tutte le impostazioni sono cancellate. E possibile ef-
fettuare una nuova impostazione.

10.5 Panoramica dei piatti

Sull'apparecchio, se si richiama la modalita di funziona-
mento, si possono vedere le pietanze a disposizione.

| piatti sono suddivisi per categorie e per pietanze.

m "Fjletto di petto di pollo al vapore"

"Cimette di cavolfiore al vapore"
" Steam broccoli florets"
"Fagiolini al vapore"

"Carote a rondelle, al vapore"

= "Pesce, intero, al vapore"

= "Filetto di pesce fresco, al vapore"
= "Werdure miste surgelate"

m "Patate lesse con la buccia, medie"
= "Riso basmati"

= "Rjso integrale"

= "Couscous"

n

n

n

| |
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"Lenticchie"

"Uova sode"

"Uova, alla coque"
"Pudding di riso"
"Composta di frutta"
"Yogurt in vasetti"
"Sterilizzare le bottiglie"
"Rigenerazione contorni"

10.6 Panoramica dei piatti sottovuoto

Sull'apparecchio, se si richiama la modalita di funziona-
mento, si possono vedere le pietanze a disposizione.

| piatti sono suddivisi per categorie e per pietanze.
L'indicazione "SV" significa che si tratta di una pietanza
sottovuoto.

m  "Bjstecca di manzo o vitello, sottovuoto"

"Filetto di manzo/vitello, sottovuoto"

"Filetto di maiale, sottovuoto"

"Sella di agnello, sottovuoto"

"Petto d'anatra, sottovuoto"

"Filetto di petto di pollo, sottovuoto"

"Filetto di pesce, sottovuoto"

"Capesante, sottovuoto"

"Gamberi, sottovuoto"

"Asparagi verdi, sottovuoto"

"Zucca, sottovuoto"

"Pomodori, sottovuoto"

"Fette di mela, sottovuoto"

"Fette di ananas, sottovuoto"

"Crema pasticcera, sottovuoto"

10.7 Istruzioni per la preparazione dei piatti

Seguire le istruzioni riportate sull'apparecchio. Osserva-
re queste informazioni quando si preparano i piatti.
= Tutti i programmi sono predisposti per la cottura su
un livello. | tempi di cottura possono variare a se-
conda della quantita e della qualita degli ingredienti.
m  (Osservare le istruzioni per la preparazione della cot-
tura sottovuoto.
— "Cottura sottovuoto”, Pagina 35

Quantita/peso

= |nserire gli alimenti negli accessori fino a max. 4 cm
d'altezza.

= Non superare il peso massimo indicato nei consigli.

Accessori/stoviglie

= Attenersi ai dati degli accessori nelle impostazioni
consigliate.
— "Funziona cosi”, Pagina 26

= Per |a cottura in un contenitore per la cottura a va-
pore forato inserire inoltre il contenitore per la cottu-
ra a vapore non forato al livello 1 in modo da racco-
gliere i liquidi che gocciolano.

Cereali o lenticchie

Pesare la pietanza e aggiungere acqua nella corretta
proporzione:

m  Riso basmati 1:1,5

Couscous 1:1

Riso integrale 1:1,5

Lenticchie 1:2

Affinché I'acqua residua venga assorbita rapidamen-
te, dopo la cottura mescolare i cereali.



Pesce

m  Ungere il contenitore per la cottura a vapore forato.

= Non mettere i pesci interi o i filetti di pesce uno so-
pra l'altro.

m  Scegliere pesci o filetti di pesce il piu possibile della
stessa dimensione.

m |ndicare il peso del filetto piu pesante.

Uova
= |nfilzare le uova prima della cottura.
= Non disporre una sopra l'altra le uova.

Petto di pollo
= Non disporre uno sopra l'altro i petti di pollo.

Verdura

m  Condire le verdure solo dopo la cottura.

= Non utilizzare prodotti surgelati molto ghiacciati. Ri-
muovere il ghiaccio attorno alla pietanza.

m  Distribuire sempre le pietanze nelle stoviglie in mo-
do uniforme. Qualora gli strati presenti abbiano di-
mensioni differenti, la cottura delle pietanze non sa-
ra uniforme.

Preparazione dello yogurt

1. Scaldare il latte sul fuoco a 90 °C.
Per il latte a lunga conservazione sono sufficienti
40 °C.

2. Lasciarlo raffreddare a 40 °C.

3. Aggiungere 150 g di yogurt a temperatura di frigori-
fero nel latte.

4. Versare il tutto in tazze o piccoli vasetti e coprire
con pellicola per alimenti.

5. Posizionare le tazze o i vasetti in un recipiente per la
cottura a vapore.

Preferiti it

6. Tenere conto delle indicazioni nella panoramica del-
le pietanze e avviare il programma.

7. Dopo la preparazione, lasciar raffreddare lo yogurt
in frigorifero.

Preparazione del riso al latte

1. Pesare il riso.

2. Aggiungervi una quantita di latte pari a 2,5 volte.

3. Mettere il riso e il latte negli accessori per un massi-
mo di 2,5 cm di altezza.

4. Tenere conto delle indicazioni nella panoramica del-
le pietanze e avviare il programma.

5. Dopo la cottura, mescolare il riso.

v |l riso al latte assorbe la quantita di latte residua.

Preparazione di composte di frutta

Il programma € indicato solo per frutta con nocciolo o
con semi.

Pesare la frutta.

2. Aggiungere ca. 1/3 della quantita di acqua.

3. Aggiungere zucchero e spezie a piacere.

4. Tenere conto delle indicazioni nella panoramica del-
le pietanze e avviare il programma.

—

Sterilizzazione biberon

Con l'apparecchio & possibile sterilizzare i biberon. Il

procedimento equivale alla normale bollitura.

1. Pulire sempre i biberon subito dopo 'uso con uno
scovolino.

2. Lavare i biberon in lavastoviglie.

3. Posizionare i biberon nel contenitore per la cottura a
vapore forato in modo che non si tocchino.

4. Tenere conto delle indicazioni nella panoramica del-
le pietanze e avviare il programma.

5. Dopo la disinfezione asciugarli con un panno pulito.

11 Preferiti

Nei preferiti € possibile memorizzare le impostazioni e
riutilizzarle.

Nota: A seconda del modello di apparecchio, prima &
necessario scaricare queste funzioni. Reperire informa-
zioni nell'app Home Connect.

11.1 Memorizzazione dei preferiti

E possibile memorizzare come preferiti un massimo di

10 modalita di funzionamento diverse.

» Per memorizzare una modalita di funzionamento co-
me preferita, utilizzare I'app Home Connect. Se l'ap-
parecchio € collegato, seguire le istruzioni fornite
nell'app.

11.2 Selezione dei preferiti

Se sono stati memorizzati dei preferiti, € possibile sele-

zionarli per impostare il funzionamento.

1. Nel menu premere su "Preferiti".

2. Premere sul preferito desiderato.

3. Se necessario, & possibile modificare le impostazio-
ni.

4. Awviare il funzionamento con >/,

v Sul display vengono visualizzati i valori di imposta-
zione.

11.3 Modifica dei preferiti
| preferiti memorizzati possono essere modificati, ordi-
nati o cancellati in qualsiasi momento.

» Per modificare i preferiti, utilizzare I'app Home Con-
nect. Se l'apparecchio e collegato, seguire le istru-
zioni fornite nell'app.
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it Sicurezza bambini

12 Sicurezza bambini

Per evitare che i bambini possano inavvertitamente ac-
cendere l'apparecchio o modificare le impostazioni, as-
sicurare il proprio apparecchio.

12.1 Attivazione della sicurezza bambini

Ad apparecchio acceso e spento & possibile attivare la

sicurezza bambini.

» Per attivare la sicurezza bambini, tenere premuto =@
per circa 4 secondi.

v Sul display compare un avviso di conferma.

v Il pannello di comando & bloccato. L'apparecchio
pud essere spento solo con O.

v Quando l'apparecchio € acceso, si illumina =2,
Quando l'apparecchio & spento, = non si illumina.

12.2 Disattivare la sicurezza bambini

E possibile disattivare la sicurezza bambini in ogni mo-

mento.

» Per disattivare la sicurezza bambini, tenere premuto
=3 per circa 4 secondi.

v Sul display compare un avviso di conferma.

13 Impostazioni di base

E possibile settare le impostazioni di base dell'apparec-
chio in base alle proprie esigenze.

13.1 Panoramica delle impostazioni di base

Qui ¢ riportata una panoramica delle impostazioni di
base e delle impostazioni di fabbrica. Le impostazioni
di base dipendono dall'equipaggiamento dell'apparec-
chio.

Ulteriori informazioni relative alle singole impostazioni
di base vengono fornite sul display con [,

Impostazioni  Selezione
di base
Lingua Vedere la selezione sull'apparecchio

Home Connect Collegare il forno a un terminale mo-
bile e comandarlo a distanza. Home
Connect — Pagina 17

Ora Formato ora su 24 ore
Data Formato data GG/MM/AAAA
Display Selezione
Luminosita = Livelli1,2,3,4e5'
Indicatore ®  On, durata limitata
stand-by = On (questa impostazione aumen-
ta il consumo energetico)
= Off
Ora = Digitale + data’
Digitale
Analogico
Regolazione = Allineamento orizzontale e vertica-
le del display

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di
apparecchio)
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Suoneria Selezione
Tono tasti = On'
m Off
Segnale acu- = Durata brevissima
stico m  Durata breve
= Durata media’
= Durata prolungata

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di
apparecchio)

Impostazioni  Selezione
dell'apparec-
chio
Tempo di post- = Minimo
funzionamento = Consigliato’
della ventola = | ungo
= Molto lungo
[lluminazione = On durante la cottura e l'apertura

dello sportello ’
Solo all'apertura dello sportello
Sempre off

Durezza acqua ® 4 (molto dura)’
= 3 (dura)

= 2 (media)

= 1 (dolce)

n

0 (addolcita)

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di
apparecchio)

Personalizza- Selezione

zione
Logo del mar- = Display’
chio = Non mostrare
Funzionamen- = Menu principale’
to dopo l'atti- = Cottura a vapore
vazione = Piatti

= Preferiti

' Impostazione di fabbrica (pud variare in base al tipo di
apparecchio)




Personalizza- Selezione
zione
Piatti regionali = Tutti’
Piatti europei
Piatti in stile britannico

Solo blocco tasti’
Disattivata

' Impostazione di fabbrica (puo variare in base al tipo di
apparecchio)

Sicurezza
bambini

Impostazioni Selezione

di fabbrica
Impostazioni di = Ripristinare
fabbrica

Informazioni

sull'apparec-
chio

Informazioni sull'apparecchio

Home Connect it

13.2 Modifica delle impostazioni di base

1. Premere "Impostazioni di base".

2. Premere sul campo delle impostazioni di base desi-
derato.

3. Premere sull'impostazione di base desiderata.

4. Premere sulla selezione desiderata per l'impostazio-
ne di base.

v La modifica viene accettata direttamente per la
maggior parte delle impostazioni di base.

5. Per modificare altre impostazioni di base, tornare in-
dietro con € e selezionare un'altra impostazione di
base.

6. Per uscire dalle impostazioni di base, tornare al me-
nu principale con <— oppure spegnere l'apparec-
chio con O,

v Le modifiche sono memorizzate.

Nota: A seguito di un'interruzione di corrente, le modifi-

che relative alle impostazioni di base vengono mante-
nute.

14 Home Connect

L'apparecchio € collegabile in rete. Collegare 'apparec-

chio a un terminale mobile per gestire le funzioni con

I'app Home Connect, per configurare le impostazioni di

base o per monitorare lo stato di esercizio attuale.

| servizi Home Connect non sono disponibili in tutti i

Paesi. La disponibilita della funzione Home Connect di-

pende dalla disponibilita dei servizi Home Connect nel

proprio Paese. Ulteriori informazioni al riguardo sono

disponibili su: www.home-connect.com.

L'app Home Connect guidera attraverso l'intera proce-

dura di accesso. Seguire le istruzioni indicate all'interno

dell'app Home Connect per configurare le impostazio-

ni.

Consigli

m  Osservare la documentazione fornita di Home Con-
nect.

m  (Osservare anche le avvertenze presenti nell'app Ho-
me Connect.

Note

m  Osservare le avvertenze di sicurezza delle presenti
istruzioni per I'uso e accertarsi che vengano rispet-
tate quando l'apparecchio viene utilizzato mediante
I'app Home Connect.
— "Sicurezza", Pagina 2

= | comandi impartiti direttamente sull'apparecchio
hanno sempre la priorita. Quando l'apparecchio vie-
ne comandato direttamente, i comandi tramite I'app
Home Connect non sono disponibili.

m | 'apparecchio, collegato in modalita stand-by in re-
te, necessita al massimo di 2 W.

14.2 Impostazioni Home Connect

14.1 Configurazione di Home Connect

Requisiti

m | 'apparecchio € collegato alla corrente ed & acceso.

® Se si ha un terminale mobile con sistema operativo
iOS o Android, ad es. smartphone.

= || terminale mobile e I'apparecchio si trovano nel rag-
gio dal segnale WLAN della vostra rete domestica.

1. Scaricare I'app Home Connect.

DISPONIBILE SU
Google Play Q

#  Scarica su
2. Aprire I'app Home Connect e fare la scansione del

¢ App Store
codice QR qui di seguito.

3. Seguire le istruzioni nell'app Home Connect.

Nelle impostazioni di base dell'apparecchio & possibile variare le impostazioni Home Connect e quelle di rete.
Il fatto che Home Connect sia configurato o meno e che l'apparecchio sia collegato alla rete domestica determina

quali impostazioni vengono visualizzate sul display.
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Impostazione di base

Impostazioni possibili

Spiegazione

Assistente Home
Connect

Avwvio dell'assistente
Scollegamento dalla rete

Tramite I'assistente Home Connect € possibile collegare I'ap-
parecchio alllapp Home Connect.

Nota: Se si usa per la prima volta l'assistente Home Connect,
e disponibile solo l'impostazione "Avvio dell'assistente".

Wi-Fi

On
Off

Con il Wi-Fi & possibile disattivare il collegamento alla rete
dell'apparecchio. Una volta collegato correttamente, si puo di-
sattivare il Wi-Fi senza perdere i propri dati dettagliati. Non ap-
pena si riattiva il Wi-Fi, I'apparecchio si collega automatica-
mente.

Nota: L'apparecchio, collegato alla rete e in modalita standby,
consuma al max. 2 Watt.

Stato del comando
remoto

Monitoraggio
Avwvio remoto manuale
Awvio remoto permanente

Per cid che riguarda il monitoraggio, nell'app € possibile visua-
lizzare soltanto lo stato di funzionamento dell'apparecchio.

In caso di avvio remoto manuale, € necessario attivarlo ciascu-
na volta prima di poter avviare I'apparecchio tramite I'app. Se
si apre lo sportello dell'apparecchio 15 minuti dopo l'attivazio-
ne dell'avvio remoto o al termine del funzionamento, l'avvio re-
moto si disattiva automaticamente.

Se l'avvio remoto & permanente, € possibile avviare e utilizzare
a distanza l'apparecchio in qualsiasi momento. Se si utilizza
spesso l'apparecchio a distanza, € utile impostare l'avvio re-
moto su permanente.

14.3 Utilizzo dell'apparecchio con I'app

Home Connect

14.4 Aggiornamento del software
Con la funzione di aggiornamento del software si ag-

Con l'app Home Connect & possibile regolare e avviare giorna il software dell'apparecchio per esempio a fini di
a distanza l'apparecchio.

A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

Gli oggetti infiammabili depositati nel vano di cottura

possono incendiarsi.

» Non riporre mai oggetti infiammabili all'interno del

vano di cottura.

ottimizzazione, eliminazione di guasti, aggiornamenti ri-
levanti per la sicurezza.

E essenziale essere registrati come utenti di Ho-

me Connect, che l'app sia installata sul proprio disposi-
tivo mobile e che sia stato effettuato il collegamento al

server Home Connect.

Non appena € disponibile un aggiornamento del soft-

> Se si riscontra del fumo, spegnere I'apparecchio o ware, l'app Home Connect fornisce la notifica; I'aggior-

staccare la presa e mantenere lo sportello chiuso
per soffocare le fiamme eventualmente presenti.

Requisiti

= | 'apparecchio € acceso.

m | 'apparecchio € collegato alla rete domestica e

all'app Home Connect.

= Per poter regolare I'apparecchio attraverso I'app,
['avvio remoto manuale o permanente deve essere

namento del software pud essere avviato dall'app. Al

termine del download & possibile avviare l'installazione

tramite I'app Home Connect se € attivo il collegamento

alla rete locale WLAN (Wi-Fi). Ad installazione avvenuta,

si viene informati tramite I'app Home Connect.

Note

m  Durante il download € possibile continuare a utilizza-
re l'apparecchio. In base alle impostazioni personali

selezionato nelle impostazioni di base Stato coman- effettuate nell'app, gli aggiornamenti del software

do a distanza.

1. Per attivare l'avio remoto, premere 0.
2. Applicare l'impostazione nell'app Home Connect e si consiglia di effettuare l'installazione il prima possi-
inviarla all'apparecchio.

possono anche essere scaricati automaticamente.
= |n caso di aggiornamento rilevante per la sicurezza,

bile.

Note = | 'installazione richiede alcuni minuti. Durante l'instal-
= Se si apre lo sportello dell'apparecchio 15 minuti lazione non e possibile utilizzare I'apparecchio.
dopo l'attivazione dell'avvio remoto o al termine
del funzionamento, 'avvio remoto si disattiva ma- 14.5 Ricerca guasti remota
nualmente. L . L .
= Se sullapparecchio si awia il funzionamento for- Il servizio di assistenza clienti pud accedere all'appa-

no, viene automaticamente attivato l'avvio a di-

recchio mediante la ricerca guasti remota, se lo si ri-

stanza. E possibile modificare le impostazioni tra- chiede espressamente al servizio di assistenza, se l'ap-

mite I'app Home Connect o avviare un nuovo

programma.
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parecchio € collegato al server Home Connect € se la
funzione Ricerca guasti remota & disponibile nel Paese
in cui si utilizza I'apparecchio.

Consiglio: Ulteriori informazioni e avvertenze sulla di-
sponibilita della funzione Ricerca guasti remota nel
Paese desiderato sono contenute nell'area Servizio/As-
sistenza del sito web locale: www.home-connect.com.



14.6 Protezione dei dati

Pulizia e cura it

= | a versione attuale del software e dell'hnardware
dell'elettrodomestico.

Seguire le indicazioni sulla protezione dei dati. = Stato di un eventuale ripristino delle impostazioni di
Con il primo collegamento dell'apparecchio a una rete fabbrica.
domestica connessa a Internet, I'apparecchio trasmette _ , _ . , —
le seguenti categorie di dati al server Home Connect La prima registrazione prepara I'apparecchio per l'utiliz-
(prima registrazione): zo delle funzionalita Home Connect ed & necessaria
= |dentificativo univoco dell'apparecchio (costituito dai soltanto nel momento in cui si desidera utilizzare le fun-
codici dell'apparecchio e dall'indirizzo MAC del mo- zionalita Home Connect per la prima volta.
dulo di comunicazione Wi-Fi installato). Nota: Osservare che le funzionalita Home Connect so-
= Certificato di sicurezza del modulo di comunicazio- no utilizzabili solo in abbinamento all'app Home Con-
ne Wi-Fi (per la protezione informatica della connes- nect. Le informazioni sulla tutela dei dati possono esse-

sione).

re richiamate nell'app Home Connect.

15 Pulizia e cura

Per mantenere a lungo l'apparecchio in buone condizioni, sottoporlo a una cura e a una manutenzione scrupolose.

15.1 Detergenti

Utilizzare solo detergenti adatti per le diverse superfici » Non utilizzare detergenti per forno.
>

dell'apparecchio.

A AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!

Non utilizzare prodotti anticalcare sulla maniglia o
sul pannello di comando, poiché le macchie non
VENQgonNo piu rimosse.

L'infiltrazione di umidita puo provocare una scarica » Non utilizzare detergenti corrosivi, aggressivi o con-

elettrica. , L tenenti cloro.

> Non lavare I'apparecchio con pulitori a vapore o » | sali sono molto aggressivi e possono causare
idropulitrici. macchie di ruggine. A vano cottura raffreddato, eli-

ATTENZIONE! minare subito i resti di salse piccanti o di pietanze

| detersivi non appropriati possono danneggiare le su- salate.

perfici dell'apparecchio.

» Non utilizzare detergenti a elevato contenuto di al-

» Non usare prodotti corrosivi o abrasivi. col,

Lato frontale dell'apparecchio

» Non utilizzare spugnette dure o abrasive.

Superficie Detergenti Note

Acciaio inox Soluzione detergente Dopo la pulizia asciugare la superficie con
Detergente specifico per acciaio un panno morbido.
inox Rimuovere immediatamente le macchie di

calcare, grasso, amido e albume dalle super-
fici in acciaio inox per prevenire la corrosio-

ne.

Interno dell'apparecchio

Interno del vano cottura e va- Soluzione detergente calda Per la pulizia con una soluzione detergente

schetta di evaporazione Acqgua e aceto calda o con acqua e aceto utilizzare la spu-
gna fornita in dotazione o una spazzola mor-
bida.

Accessori Soluzione detergente calda Lasciare in ammollo gli accessori in una so-

Acqgua e aceto luzione detergente calda e detersivo e pulire

CcOoNn una spazzola o una spugna.

In alternativa lavare gli accessori in lavastovi-
glie.

In caso forti alterazioni cromatiche pulire gli
accessori con acqua € aceto.

Serbatoio dell'acqua Soluzione detergente Non lavare in lavastoviglie il serbatoio
dell'acqua.

Vano serbatoio Dopo ogni utilizzo asciugare con un panno
morbido.

Guarnizione del coperchio del Dopo ogni utilizzo asciugare con un panno

serbatoio dell'acqua morbido.
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it Pulizia e cura

Sportello dell'apparecchio

Pannelli dello sportello Detergente per vetri

Dopo la pulizia asciugare la superficie con
un panno morbido.

Guarnizione dello sportello

Soluzione detergente calda

15.2 Panno in microfibra

Il panno in microfibra rimuove lo sporco liquido e unto.
Il panno in microfibra a nido d'ape € particolarmente
adatto alla pulizia delle superfici delicate, quali:

= vetro

= vetroceramica

= 3Cciaio inox

= aglluminio

Si pud acquistare il panno in microfibra presso il servi-
zio clienti, i rivenditori specializzati o su Internet.

15.3 Spugna per pulizia

Utilizzare la spugna assorbente per pulizia solo per pu-
lire il vano cottura e per rimuovere l'acqua in eccesso
dalla vaschetta di evaporazione.

Lavare bene la spugna per pulizia prima del primo uti-
lizzo.

La spugna per pulizia si pud lavare in lavatrice con il
programma per capi resistenti.

Si puo acquistare la spugna presso il servizio clienti, i
rivenditori specializzati o su Internet.

15.4 Asciugatura del vano cottura

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriu-

scire del vapore caldo. A certe temperature il vapore

non & visibile.

» Al momento dell'apertura non stare troppo vicini
all'apparecchio.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

Dopo lo spegnimento, I'acqua presente nella vaschetta

di evaporazione & ancora calda.

» Non svuotare mai la vaschetta di evaporazione subi-
to dopo lo spegnimento dell'apparecchio.

» Lasciare raffreddare 'apparecchio prima di procede-
re alla pulizia.

1. Aprire leggermente lo sportello dell'apparecchio fino
a quando l'apparecchio non si sara raffreddato.

2. Rimuovere lo sporco nel vano cottura.

3. Una volta raffreddati, pulire il vano di cottura e la va-
schetta di evaporazione con la spugna per pulizia e
asciugare con un panno morbido.

4. Asciugare l'eventuale condensa formatasi sulle su-
perfici dei mobili adiacenti.

15.5 Svuotamento del serbatoio dell'acqua

ATTENZIONE!

L'asciugatura del serbatoio dell'acqua nel vano di cot-
tura caldo causa dei danni al serbatoio dell'acqua.

» Non asciugare il serbatoio nel vano di cottura caldo.
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Il lavaggio del serbatoio dell'acqua nella lavastoviglie

causa dei danni.

» Non lavare il serbatoio dell'acqua in lavastoviglie.

» Pulire il serbatoio dell'acqua con un panno morbido
e un detergente di uso comune.

1. Aprire lo sportello dell'apparecchio.

2. Estrarre il serbatoio e svuotarlo dell'acqua residua.
3. Asciugare la guarnizione presente nel coperchio del
serbatoio e il vano del serbatoio nell'apparecchio.

4. Reinserire il serbatoio dell'acqua nell'apposito vano.

5. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

15.6 Decalcificazione

Per consentire un funzionamento duraturo dell'apparec-
chio, decalcificarlo regolarmente. La frequenza con la
quale l'apparecchio deve essere decalcificato dipende
dalla durezza dell'acqua utilizzata.

Note

»  Se durante la decalcificazione viene premuto >/,
la procedura viene interrotta e l'apparecchio si spe-
gne. Una volta riacceso, l'apparecchio deve essere
risciacquato due volte per rimuovere i residui
dell'anticalcare. Durante il secondo risciacquo, l'ap-
parecchio rimane bloccato e non pud attivare altre
modalita.

= | 'apparecchio indica non appena sono ancora pos-
sibili 5 0 meno funzionamenti con vapore. Se non si
esegue la decalcificazione, non si pud piu imposta-
re alcun funzionamento con il vapore.

Fase Durata
Decalcificazione — Pagina Ca. 34 min
20

Primo risciacquo 2 min
Secondo risciacquo 2 min

Avvio della decalcificazione

La decalcificazione dell'apparecchio dura ca. 30 minuti.

ATTENZIONE!

| tempi di azione del trattamento di decalcificazione so-

no definiti sull'anticalcare liquido da noi consigliato.

Prodotti di altro tipo potrebbero danneggiare I'apparec-

chio.

» Per la decalcificazione, utilizzare esclusivamente
I'anticalcare liquido adatto da noi consigliato.

Il pannello di controllo o le altre superfici delicate ven-

gono danneggiati se la soluzione decalcificante entra

in contatto con essi.

» Rimuovere subito la soluzione decalcificante con ac-
qua.

1. Per preparare una soluzione decalcificante, mesco-

lare 300 ml di acqua con 60 ml di decalcificante li-

quido.

Estrarre il serbatoio dell'acqua.

Riempire il serbatoio dell'acqua con la soluzione de-
calcificante.

« N
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Inserire completamente il serbatoio dell'acqua
nell'apparecchio.

Chiudere lo sportello dell'apparecchio.
Premere O

Selezionare "Pulizia".

Premere >/,

P®NoOO

Esecuzione del risciacquo

1. Rimuovere la soluzione decalcificante dalla vaschet-
ta di evaporazione con la spugna per pulizia fornita
e pulire a fondo la spugna per pulizia con l'acqua.

2. Rimuovere il serbatoio dell'acqua e sciacquarlo be-
ne.

3. Riempire il serbatoio con acqua e inserirlo nuova-
mente.

4. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

v L’apparecchio esegue un risciacquo che richiede
4 minuti.

5. Aprire lo sportello dell’apparecchio.

6. Togliere I'acqua residua all'interno della vaschetta di
evaporazione con la spugna per pulizia.

7. Proseguire con il secondo risciacquo.

8. Estrarre il serbatoio e svuotarlo dell'acqua residua.

9. Sciacquare con cura il serbatoio dell'acqua e riem-
pirlo di acqua.

10. Reinserire il serbatoio dell'acqua.

11. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

12. Premere >/,

v L’apparecchio esegue un risciacquo che richiede
2 minuti.

13. Togliere I'acqua residua all'interno della vaschetta di
evaporazione con la spugna per pulizia.

14. Pulire il vano cottura con la spugna per pulizia e
asciugarlo con un panno morbido.

15. Spegnere l'apparecchio.

v L’apparecchio & di nuovo pronto per l'uso.

15.7 Sportello dell'apparecchio

Per pulire a fondo lo sportello dell'apparecchio € possi-
bile smontarlo.

Smontaggio dello sportello dell'apparecchio

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

| componenti all'interno dello sportello dell'apparecchio
possono essere affilati.

» Indossare guanti protettivi.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'apparecchio le
cerniere si muovono e possono bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

1. Aprire completamente lo sportello dell'apparecchio.

Pulizia e cura it

2 A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Se le cerniere non sono bloccate, possono scattare

con molta forza.

» Controllare che le leve di bloccaggio siano sem-
pre completamente chiuse e che, durante l'estra-
zione dello sportello dell'apparecchio, siano com-
pletamente aperte.

Aprire completamente la leva di bloccaggio sulle
cerniere a destra e a sinistra.

Leva di bloccaggio
aperta

La cerniera ¢ fissata e
non puo richiudersi.

Leva di bloccaggio chiu-
sa

Lo sportello dell'appa-
recchio & ben fissato e
non pud essere sgan-
ciato.

v Le leve di bloccaggio sono aperte. Le cerniere sono
fissate e non possono richiudersi.

3. Chiudere lo sportello dell'apparecchio fino all'inne-
sto @. Afferrare con le mani lo sportello dell'appa-
recchio a destra e a sinistra ed estrarlo dall'alto @.

4. Collocare lo sportello dell'apparecchio su una su-
perficie piana.

Aggancio dello sportello dell'apparecchio

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'apparecchio le

cerniere si muovono e possono bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

Se le cerniere non sono bloccate, possono scattare

con molta forza.

» Controllare che le leve di bloccaggio siano sempre
completamente chiuse e che, durante l'estrazione
dello sportello dell'apparecchio, siano completa-
mente aperte.
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it Pulizia e cura

1. Spingere lo sportello dell'apparecchio su entrambe
le cerniere, mantenendolo in piano @. Spingere lo
sportello dell’apparecchio fino all'innesto.

2. Aprire completamente lo sportello dell'apparecchio.

3. Richiudere la leva di bloccaggio sulla cerniera di si-
nistra e di destra @.

v Le leve di bloccaggio sono chiuse. Lo sportello
dell'apparecchio & ben fissato e non puo essere
sganciato.

4. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

15.8 Pannelli dello sportello

Per poter pulire meglio i pannelli dello sportello, & pos-
sibile smontare lo sportello dell'apparecchio.

Smontaggio del pannello dello sportello

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio potreb-

be rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né raschiet-
ti in metallo taglienti per la pulizia del vetro dello
sportello del forno, poiché possono graffiare la su-
perficie.

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'apparecchio le

cerniere si muovono e possono bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

| componenti all'interno dello sportello dell'apparecchio

possono essere affilati.

» Indossare guanti protettivi.

1. Aprire completamente lo sportello dell'apparecchio.

2. Aprire entrambe le leve di bloccaggio sulla cerniera
di sinistra e di destra @.

v Le leve di bloccaggio sono aperte. Le cerniere sono
fissate e non possono richiudersi.

3. Chiu(Sere lo sportello dell'apparecchio fino all'inne-
sto @.

22

4. Premere dall'esterno la copertura dello sportello a

sinistra e a destra @, finché non si innesta in posi-
zione.

5. Rimuovere la copertura dello sportello @.

%

6. Estrarre il pannello dello sportello e riporlo con cau-

tela su una superficie piana.

/4
)

7. In caso di necessita, estrarre la barra per la conden-

sa per la pulizia.
— Aprire lo sportello dell’apparecchio.
- Sollevare la barra per la condensa ed estrarla.

8. A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Il vetro graffiato dello sportello dell'apparecchio po-

trebbe rompersi.

» Non utilizzare alcun detergente abrasivo né ra-
schietti in metallo taglienti per la pulizia del vetro
dello sportello del forno, poiché possono graffia-
re la superficie.

Pulire i pannelli smontati dello sportello da entrambi
i lati con un detergente apposito per vetri e un pan-
no morbido.

9. Lavare la barra per la condensa con un panno e
una soluzione di lavaggio calda.

10. Pulire lo sportello dell’apparecchio.
— "Detergenti", Pagina 19
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11. Asciugare il pannello dello sportello e rimontarlo. 4. Spingere il pannello interno dall'alto [@l.
- "Montaggio del pannello dello sportello”, Pagina
23

Montaggio del pannello dello sportello

A AVVERTENZA - Pericolo di lesioni!

Aprendo e chiudendo lo sportello dell'apparecchio le
cerniere si muovono e possono bloccarsi.

» Non toccare mai la zona delle cerniere.

| componenti all'interno dello sportello dell'apparecchio
possono essere affilati.

» Indossare guanti protettivi. \

Nota: E possibile riutilizzare I'apparecchio soltanto do-
po aver montato correttamente il pannello.

5. Applicare la copertura e spingerla nella sede finché

1. Aprire completamente lo sportello dell'apparecchio. non si aggancia con uno scatto @.

2. Reinserire la barra per la condensa. A tale scopo, 6. Aprire completamente lo sportello dell'apparecchio.
infilare la barra perpendicolarmente e ruotarla verso 7. Richiudere entrambe le leve di bloccaggio a destra
il basso [al. e sinistra @.

™

8. Chiudere lo sportello dell'apparecchio.

Assicurarsi che il lato liscio e lucido del pannello sia
rivolto verso l'esterno e che l'apertura sia in alto a
destra e sinistra.

Il pannello deve trovarsi in basso, esattamente nel
supporto.
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it Sistemazione guasti

16 Sistemazione guasti

| guasti minori possono essere sistemati autonoma-

mente dall'utente. Utilizzare le informazioni per la siste-
mazione dei guasti prima di contattare il servizio di as-
sistenza clienti. In questo modo si evitano costi non ne-

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scosse elettriche!
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap-
propriato rappresentano una fonte di pericolo.

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-

cessar. mato puoO eseguire riparazioni sull'apparecchio.
/\ AVVERTENZA - Pericolo di lesioni! » Per la riparazione dell'apparecchio possono essere
Gli interventi di riparazione effettuati in modo non ap- impiegati soltanto pezzi di ricambio originali.
propriato rappresentano una fonte di pericolo. » Se il cavo di collegamento dell'apparecchio € dan-

» Solo il personale adeguatamente specializzato e for-
mato pud eseguire riparazioni sull'apparecchio.

neggiato, deve essere sostituito da personale tecni-
co appositamente formato.

» Se l'apparecchio presenta guasti, rivolgersi al servi-
zio di assistenza clienti.

16.1 Anomalie di funzionamento

Anomalia

Causa e ricerca guasti

L'apparecchio non
funziona.

[l fusibile nel contatore elettrico si & attivato.
» Controllare il fusibile nella scatola corrispondente.

Alimentazione di corrente guasta.

» Verificare che l'illuminazione interna o altri apparecchi nel locale funzionino correttamen-
te.

La spina non €& inserita nella rete elettrica.
» Collegare l'apparecchio alla rete elettrica.

L'apparecchio acceso
non potra piu rivede-
re comandi, sul di-
splay compare =2,

E attivata la sicurezza bambini.
» Premere =, finché sul display non si spegne =3,

L'apparecchio non
scalda.

La modalita demo ¢ attivata.

1. Staccare brevemente 'apparecchio dalla corrente disattivando il fusibile all'interno della
scatola e riaccendendolo.

2. Spegnere la modalita demo entro circa 5 minuti nelle impostazioni di base.
— "Modifica delle impostazioni di base", Pagina 17

Alimentazione di corrente guasta.

» A seguito di un'interruzione di corrente, aprire e chiudere una volta lo sportello dell'appa-
recchio.
v L'apparecchio esegue un controllo ed € pronto per l'uso.

Sul display compare
un messaggio con
I|DII o IIEII’ ad eS-
D0111 o EO111.

Anomalia di funzionamento

1. Spegnere e riaccendere l'apparecchio.

v Se l'anomalia non & piu presente, il messaggio scompare.

2. Se il messaggio compare di nuovo, rivolgersi al servizio assistenza clienti. Comunicare il
messaggio d'errore esatto.

Il funzionamento non
si avvia o si interrom-

pe.

Lo sportello dell'apparecchio non € completamente chiuso.
» Chiudere lo sportello.

L'apparecchio non ¢ attivo.
» Spegnere e riaccendere l'apparecchio.

L'apparecchio richie-
de la pulizia del vano
di cottura e il riempi-
mento del serbatoio

dell'acqua.

Durante la decalcificazione € stata interrotta I'alimentazione elettrica oppure I'apparecchio &
stato spento.

» Dopo aver riacceso l'apparecchio, sciacquarlo due volte.
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Anomalia

Causa e ricerca guasti

Dopo l'impostazione
di una modalita di
funzionamento, sul di-
splay compare un
messaggio che indi-
ca che la temperatu-
ra & troppo alta.

L'apparecchio non si & sufficientemente raffreddato.

1. Lasciar raffreddare l'apparecchio.
2. Impostare nuovamente un tipo di funzionamento.

| tasti lampeggiano.

Si tratta di un fenomeno normale poiché si forma acqua di condensa dietro al pannello co-
mandi.
Nessun trattamento necessario.

La vaschetta di eva-
porazione € esaurita
anche se il serbatoio
€ pieno.

Il serbatoio non € stato inserito in modo corretto.
» Inserire il serbatoio dell'acqua finché non si innesta con uno scatto udibile.

[l condotto di alimentazione al serbatoio dell'acqua € ostruito.

1. Decalcificare I'apparecchio.

2. Controllare il range della durezza dell'acqua impostato e adattarlo.

» Se i tappi arancioni sono ancora inseriti nell'alloggiamento della guida del serbatoio, ri-
muoverli.
| tappi non sono pil necessari.

Il serbatoio dell'acqua
si svuota senza moti-
vo e la vaschetta di
evaporazione traboc-
ca.

Il serbatoio non €& stato chiuso in modo corretto.
» Chiudere il coperchio dell'acqua finché non si innesta con uno scatto udibile.

La guarnizione del coperchio del serbatoio & sporca.
» Pulire la guarnizione.

La guarnizione del coperchio del serbatoio &€ guasta.
» Compare un nuovo serbatoio dell'acqua presso il servizio di assistenza clienti.

L'apparecchio richie-
de il riempimento del
serbatoio dell'acqua

nonostante quest'ulti-
mo sia pieno.

Il serbatoio non & stato inserito in modo corretto.
» Inserire il serbatoio dell'acqua finché non si innesta con uno scatto udibile.

Il sistema di diagnosi non funziona.
» Rivolgersi al servizio di assistenza clienti.

L'apparecchio richie-
de il riempimento del
serbatoio dell'acqua
nonostante quest'ulti-
MO non sia ancora
vuoto oppure l'appa-
recchio non richiede
il riempimento del
serbatoio nonostante
sia vuoto.

Il serbatoio dell'acqua & sporco e gli indicatori mobili del livello dell'acqua sono bloccati.

1. Scuotere e pulire il serbatoio dell'acqua.

2. Se i componenti incastrati non si staccano, ordinare un serbatoio nuovo presso il servi-
zio di assistenza clienti.

Durante il funziona-
mento sul display

compare il messag-
gio "Riempire il ser-
batoio dell'acqua?".

[l serbatoio acqua & riempito per meta.
» Riempire completamente il serbatoio dell'acqua per programmi piu lunghi.

Nel display compare
"Apparecchio in ri-
scaldamento", ma
l'apparecchio non
raggiunge la tempe-
ratura selezionata.

| valori della calibratura automatica non sono impostati in modo ottimale.

» Ripristinare le impostazioni di fabbrica sull'apparecchio e ripetere la prima messa in fun-
zione.
- "Impostazioni di base", Pagina 16
— "Prima del primo utilizzo", Pagina 9

v Alla prossima cottura a vapore a 100° C la calibrazione parte automaticamente. In que-
sta fase si sviluppa maggiore vapore.

Durante la cottura a
vapore si sviluppa
moltissimo vapore.

L'apparecchio viene calibrato automaticamente.
Nessun trattamento necessario.

Durante la cottura a
vapore si sviluppa di
nuovo moltissimo va-
pore.

Per tempi di cottura molto brevi I'apparecchio non riesce a calibrarsi automaticamente.
» Ripristinare le impostazioni di fabbrica sull'apparecchio € ripetere la calibratura.
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it Smaltimento

Anomalia Causa e ricerca guasti

Durante la cottura Processo normale.

fuoriesce vapore dal- Nessun trattamento necessario.

le fessure di ventila-
zione.

Home Connect non Sono possibili diverse cause scatenanti.
funziona correttamen- » Accedere a www.home-connect.com.

te.

16.2 Sostituire le spie LED difettose

» Le spie LED difettose devono essere sostituite
esclusivamente dal produttore, dal servizio clienti o
da un tecnico specializzato autorizzato (elettricista).

16.3 Sostituzione della guarnizione dello
sportello
Se la guarnizione esterna nel vano cottura & difettosa,

sostituire la guarnizione dello sportello. Le guarnizioni
di ricambio possono essere richieste presso il servizio

di assistenza clienti. Specificare il codice prodotto (E) e

il codice di produzione (FD) dell'apparecchio.
1. Aprire lo sportello dell’apparecchio.

. Togliere la vecchia guarnizione.
. Inserire la guarnizione nuova da un lato del vano

cottura e tutt'intorno.
Il punto di giuntura deve essere posizionato lateral-
mente.

. Verificare la posizione della guarnizione, in particola-

re controllando gli angoli.

17 Smaltimento

17.1 Rottamazione di un apparecchio
dismesso

Un corretto smaltimento nel rispetto dell'ambiente per-

mette di recuperare materie prime preziose.

1. Staccare la spina del cavo di alimentazione.

2. Tagliare il cavo di alimentazione.

3. Smaltire I'apparecchio nel rispetto dell'ambiente.
Per informazioni sulle attuali procedure di smalti-
mento rivolgersi al rivenditore specializzato o al co-
mune di competenza.

Questo apparecchio dispone di con-
trassegno ai sensi della direttiva eu-
ropea 2012/19/UE in materia di ap-
parecchi elettrici ed elettronici (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE).

Questa direttiva definisce le norme
per la raccolta e il riciclaggio degli
apparecchi dismessi valide su tutto il
territorio dell’Unione Europea.

By

18 Funziona cosi

Qui & possibile trovare le impostazioni adatte, gli ac-
cessori e le stoviglie migliori per diverse pietanze. Ab-
biamo adattato i suggerimenti in modo ottimale all'ap-
parecchio.

18.1 Il miglior modo di procedere

/\ AVVERTENZA - Pericolo di scottature!

Aprendo lo sportello dell'apparecchio potrebbe fuoriu-

scire del vapore caldo. A certe temperature il vapore

non & visibile.

» Al momento dell'apertura non stare troppo vicini
all'apparecchio.

» Aprire con cautela lo sportello dell'apparecchio.

» Tenere lontano i bambini.

Consiglio

Quando si utilizza 'apparecchio per la prima volta,

osservare le presenti informazioni essenziali:

m - "Sjcurezza", Pagina 2

m - "Risparmio energetico", Pagina 5
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— "Acqua di condensa”, Pagina 27

. Scegliere la pietanza adatta dalla panoramica dedi-

cata.

Consigli

= Per |la selezione delle pietanze l'apparecchio di-
spone di impostazioni programmate. Se si desi-
dera lasciarsi guidare dall'apparecchio, utilizzare
i piatti = Pagina 13 programmati.

®  se non si trova esattamente la pietanza che si
vuole preparare o |'utilizzo che si vuole fare, ba-
sarsi su una pietanza simile.

. Togliere gli accessori dal vano cottura.
. Selezionare stoviglie e accessori adeguati.

Utilizzare stoviglie e accessori indicati nelle imposta-
zioni consigliate.

. Preriscaldare I'apparecchio soltanto se indicato dal-

la ricetta o dalle impostazioni consigliate.

. Impostare l'apparecchio in base alle impostazioni

consigliate.



6. Quando la pietanza & pronta, disattivare l'apparec-
chio con O.

18.2 Buono a sapersi

Le tabelle contengono una scelta di pietanze adatte al-
la preparazione con il vostro apparecchio. Controllare
quali sono i tipi di riscaldamento, di accessori, di tem-
peratura e tempi di cottura consigliati. Salvo diversa-
mente riportato, le indicazioni si riferiscono alle pietan-
ze introdotte nell'apparecchio non preriscaldato.

Accessori

Utilizzare gli accessori forniti in dotazione.

Se si cuociono pietanze in un contenitore per la cottura
a vapore forato, inserirvi sempre sotto un contenitore
per la cottura a vapore non forato. Il contenitore per la
cottura a vapore non forato raccoglie il liquido che fuo-
riesce.

Stoviglie

Se si utilizza una stoviglia, collocarla sempre al centro
del contenitore per la cottura a vapore forato.

Le stoviglie devono essere resistenti al vapore e al ca-
lore. L'utilizzo di stoviglie con pareti spesse prolunga i
tempi di cottura.

Coprire con la pellicola le pietanze che vengono prepa-
rate a bagnomaria (ad es. quando si fa fondere il cioc-
colato).

Tempo di cottura e quantita per la cottura

Nella cottura a vapore i tempi di cottura non dipendono
dalla quantita totale, ma dalle dimensioni delle porzioni
degli alimenti. L'apparecchio pud cuocere a vapore un

massimo di 2 kg di pietanze.

18.3 Verdura

Funziona cosi it

Rispettare le dimensioni delle porzioni indicate nelle ta-
belle. Per porzioni piu piccole il tempo di cottura si ri-
duce, per porzioni piu grandi si prolunga. Anche la
qualita e il grado di maturazione influiscono notevol-
mente sul tempo di cottura. Per questo motivo, i valori
riportati servono solo come linee guida.

Distribuzione regolare degli alimenti

Distribuire sempre le pietanze nelle stoviglie in modo
uniforme. Qualora gli strati presenti abbiano dimensioni
differenti, la cottura delle pietanze non sara uniforme.

Alimenti sensibili alla pressione

Non collocare le pietanze sensibili alla pressione trop-
po in alto nel contenitore per la cottura a vapore. Si
consiglia di utilizzare due contenitori per la cottura a
vapore.

Cottura del menu completo

Con il vapore € possibile cuocere un menu completo,
senza alcuna contaminazione di sapori.

Mettere per primi nel vano cottura gli alimenti con il
maggior tempo di cottura. Inserire gli alimenti restanti
al momento opportuno. Tutti gli alimenti saranno cosi
pronti contemporaneamente.

Il tempo totale di cottura si prolunga in caso di cottura
di un menu completo. Se si apre lo sportello dell'appa-
recchio, si forma un po' di vapore e il vano cottura de-
ve essere nuovamente riscaldato.

Acqua di condensa

Durante la cottura, nel vano cottura e sullo sportello
dell'apparecchio pud presentarsi dell'acqua di conden-
sa. Questo € un fenomeno normale che non compro-
mette il corretto funzionamento dell'apparecchio. Una
volta terminata la fase di cottura, eliminare l'acqua di
condensa.

Disporre le verdure nel contenitore per la cottura a vapore forato e inserirlo al livello 2. Collocarvi sotto quello non fo-
rato, inserendolo al livello 1 |l contenitore per la cottura a vapore non forato raccoglie il liquido che fuoriesce.

Impostazioni consigliate per le verdure

Pietanza Dimensione por- Accessori/stovi- Tipo diriscalda- Temperaturain Tempo di cottura
zioni glie mento °C in min.
Carciofi Interi contenitore per la 100 20-35
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavolfiore Intero contenitore per la 100 20-35
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavolfiore Rosette contenitore per la 100 10-15

cottura a vapore
forato + non fora-
to

' Preriscaldare I'apparecchio.
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Pietanza Dimensione por- Accessori/stovi- Tipo di riscalda- Temperaturain  Tempo di cottura
zioni glie mento °C in min.
Broccoli Rosette contenitore per la [& 100 8-10
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Piselli - contenitore per la [& 100 5-10
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Finocchio Rondelle contenitore per la [& 100 10-14
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Fagiolini - contenitore per la [& 100 15-25
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Carote Rondelle contenitore per la [® 100 10-20
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavolo rapa Rondelle contenitore per la [& 100 15-25
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Porro Rondelle contenitore per la [& 100 6-9
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Mais Intero contenitore per la [& 100 25-35
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Bietole' A listarelle contenitore per la [& 100 8-10
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Asparagi, verdi' Interi contenitore per la [& 100 7-12
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Asparagi, Interi contenitore per la ] 100 10-15
bianchi’ cottura a vapore
forato + non fora-
to
Spinaci’ - contenitore per la [& 100 2-3
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavolo romane- Rosette contenitore per la [& 100 8-12
SCOo cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavoletti di Bru-  Rosette contenitore per la [® 100 10-20

xelles

cottura a vapore
forato + non fora-
to

' Preriscaldare I'apparecchio.
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Pietanza

Dimensione por-
zioni

Accessori/stovi-
glie

Tipo di riscalda-
mento

Temperatura in

°C

Tempo di cottura
in min.

Barbabietola

Intera

contenitore per la

A

100

40 - 50

cottura a vapore
forato + non fora-
to

Cavolo rosso/vio- A listarelle contenitore per la [& 100
la cottura a vapore

forato + non fora-

to

contenitore per la [&
cottura a vapore
forato + non fora-

to

contenitore per la [& 100
cottura a vapore

forato + non fora-

to

contenitore per la & 100
cottura a vapore

forato + non fora-

to

25-35

Cavolo bianco/ A listarelle 100 25-35

verza

Zucchina Rondelle

Taccole - 8-12

' Preriscaldare l'apparecchio.

Esempio: 1:1,5 = per 100 g di riso, aggiungere 150
ml di liquido.

2. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione
consigliata.

18.4 Contorni e legumi
Impostazioni consigliate per contorni e legumi.

Cottura di contorni e legumi

1. Aggiungere acqua o del liquido nelle proporzioni in-
dicate.

Impostazioni consigliate per contorni e legumi

Pietanza Rapporto Accessori/sto- Livello diinse- Tipo diriscal- Temperatura Durata in min.
viglie rimento damento in °C
Patate lesse - contenitore per 2 + 1 a 100 35-45
(grandezza la cottura a va-
media) pore forato +
non forato
Patate lesse in - contenitore per 2 + 1 a 100 20-25
acqua salata la cottura a va-
pore forato +
non forato
Riso integrale  1:1,5 Contenitore 2 2 100 35-45
per la cottura
a vapore non
forato
Riso a chicco 1:1,5 Contenitore 2 R 100 20-30
lungo per la cottura
a vapore non
forato
Riso basmati 1:1,5 Contenitore 2 a 100 15-25
per la cottura
a vapore non
forato
Risotto 1:2 Contenitore 2 a 100 30 - 40

per la cottura
a vapore non
forato

' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
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Pietanza Rapporto Accessori/sto- Livello diinse- Tipo diriscal- Temperatura Durata in min.
viglie rimento damento in °C
Lenticchie 1.2 Contenitore 2 a 100 30 - 40
per la cottura
a vapore non
forato
Cous cous 1:1 Contenitore 2 2 100 6-10
per la cottura
a vapore non
forato
Spelta, maci- 1:2,5 Contenitore 2 2 100 15-20
nata per la cottura
a vapore non
forato
Miglio, intero 1:2,5 Contenitore 2 a2 100 25-35
per la cottura
a vapore non
forato
Gnocchi - contenitore per 2 + 1 a2 100 15-25
la cottura a va-
pore forato +
non forato
Farinacei, fre- - Contenitore 2 a 100 5-15
schi, congelati’ per la cottura
a vapore non
forato
' Aggiungere una quantita di acqua limitata alla pietanza.
18.5 Pollame e carne
Impostazioni consigliate per pollame e carne.
Impostazioni consigliate per pollame e carne
Pietanza Quantita Accessori/sto- Livello diinse- Tipo diriscal- Temperatura in Tempo di cot-
viglie rimento damento °C tura in min.
Petto di pollo 0,15 kg cia- Contenitore 2 2 100 20 - 30
sScuno per la cottura
a vapore non
forato
Petto d'anatra 0,35 kg cia- Contenitore 2 a 100 12-18
! Scuno per la cottura
a vapore non
forato
Roastbeef bas- 1 kg Contenitore 2 a2 100 25 - 45
S0, cottura me- per la cottura
dia’ a vapore non
forato
Roastbeef alto, 1 kg Contenitore 2 a 100 40 -60
cottura media ' per la cottura
a vapore non
forato
Filetto di maia- 0,5 kg Contenitore 2 2 100 20 - 30

le!

per la cottura
a vapore non
forato

' Prima rosolare e avvolgere in una pellicola
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Pietanza Quantita Accessori/sto- Livello diinse- Tipo diriscal- Temperaturain Tempo di cot-
viglie rimento damento °C tura in min.
Medaglioni di  Spessore ca. 3 Contenitore 2 2 100 6-12
maiale ' cm per la cottura
a vapore non
forato
Costolette di A fette Contenitore 2 2 100 15-20
maiale per la cottura
a vapore non
forato
Wirstel di contenitore per 2 + 1 aQ 80 -90 12-18
Vienna la cottura a va-
pore forato +
non forato
Salsicce bian- contenitore per 2 + 1 a 80 -90 20-25
che la cottura a va-
pore forato +
non forato
' Prima rosolare e avvolgere in una pellicola
18.6 Pesce
Impostazioni consigliate per cuocere il pesce e molluschi.
Impostazioni consigliate per il pesce
Pietanza Quantita Accessori/sto- Livello diinse- Tipo diriscal- Temperaturain Tempo di cot-
viglie rimento damento °C tura in min.
Orata, intera 0,3 kg ciascu- contenitore per 2 + 1 2 80 -90 15-25
no la cottura a va-
pore forato +
non forato
Filetto di orata 0,15 kg cia- contenitore per 2 + 1 a 80 -90 10-20
scuno la cottura a va-
pore forato +
non forato
Trota, intera 0,2 kg ciascu- contenitore per 2 + 1 a2 80 -90 12-15
no la cottura a va-
pore forato +
non forato
Filetto di bac- 0,15 kg cia- contenitore per 2 + 1 A 80-90 10-14
cala scuno la cottura a va-
pore forato +
non forato
Filetto di sal- 0,15 kg cia- contenitore per 2 + 1 a 100 8-10
mone scuno la cottura a va-
pore forato +
non forato
Cozze 1,5 kg Contenitore 2 a 100 10-15
per la cottura
a vapore non
forato
Filetto di scor- 0,15 kg cia- contenitore per 2 + 1 2 80 -90 10-20
fano atlantico  scuno la cottura a va-
pore forato +
non forato
Involtini di so- contenitore per 2 + 1 2 80 -90 10-20
gliola ripieni la cottura a va-

pore forato +
non forato
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18.7 Impostazioni consigliate per paste da brodo e altre pietanze

Pietanza Accessori/stovi- Livello di inseri- Tipo di riscalda- Temperaturain  Durata in min.
glie mento mento °C
Uova sbattute Contenitore per la 2 2 90 15-20
cottura a vapore
non forato
Gnocchi di semo- contenitore perla 2 + 1 a 90 - 95 7-10
lino cottura a vapore
forato + non fora-
to
Uova sode (misu- contenitore perla 2 + 1 2 100 10-12
ra M, max. 1,8 cottura a vapore
kg) forato + non fora-
to
Uova alla coque  contenitore perla 2 + 1 a2 100 6-8
(misura M, max 1 cottura a vapore
kg) forato + non fora-
to
18.8 Dolci, composta 5. Dopo la cottura, mescolare il riso al latte.

Impostazioni consigliate per la preparazione di dessert

e composte.

Preparazione di composte

1. Pesare la frutta.

2. Aggiungere 1/3 della quantita di acqua.
3. Aggiungere zucchero e spezie a piacere.
4. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione

consigliata.

Preparazione del riso al latte

1. Pesare il riso.

2. Aggiungervi una guantita di latte pari a 2,5 volte e

mezzo.

v |l riso al latte assorbe la quantita di latte residua.

Preparazione dello yogurt

1. Scaldare il latte sul fuoco a 90 °C. Poi lasciarlo raf-
freddare a 40 °C.
Se si utilizza del latte a lunga conservazione, riscal-
darlo a 40 °C. Questa temperatura & sufficiente per
il latte a lunga conservazione.

2. Aggiungere 150 g di yogurt (a temperatura di frigo-
rifero) nel latte.

3. Versare il tutto in tazze o piccoli vasetti e coprire
con pellicola per alimenti.

4. Inserire il contenitore per la cottura a vapore forato
nel vano di cottura.

3.

Mettere il riso e il latte in una ciotola fino a un'altez-
za max. di 2,5 cm.
Regolare l'apparecchio in base all'impostazione

consigliata.

Impostazioni consigliate per dessert e composte

5. Mettere le tazze o i vasetti nel contenitore per la cot-

tura a vapore forato.

6. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione
consigliata.
7. Dopo la preparazione, lasciar raffreddare lo yogurt

in frigorifero.

Pietanza

Accessori/stoviglie

Tipo di ri- Temperatura in °C

Durata in min.

scalda-
mento

Gnocchi ripieni

Contenitore per la
cottura a vapore non
forato

B2

100 20-30

Créme caramel

Stampini + contenito-
re per la cottura a va-
pore forato

D

80 25-35

Riso al latte

Ciotola + contenitore
per la cottura a vapo-
re forato

2D

100 30 - 40

Yogurt

Vasetti graduati +
contenitore per la cot-
tura a vapore forato

B

40 300 - 360

Composta di mele

Contenitore per la
cottura a vapore non
forato

D

100 10-15
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Pietanza Accessori/stoviglie  Livello Tipo diri- Temperaturain °C Durata in min.
scalda-
mento
Composta di pere Contenitore per la 2 a 100 10-15
cottura a vapore non
forato
Composta di ciliegie  Contenitore per la 2 A 100 10-15
cottura a vapore non
forato
Composta di rabarba- Contenitore per la 2 a 100 10-15
ro cottura a vapore non
forato
Composta di susine  Contenitore per la 2 2 100 15-20
cottura a vapore non
forato

18.9 Rigenerazione

La rigenerazione riscalda in modo delicato pietanze fredde. Le pietanze sono gustose e sembrano appena fatte.

Impostazioni consigliate per la rigenerazione

Durante la rigenerazione gli alimenti vengono riscaldati con cura. Sono gustosi e sembrano appena fatti.

Pietanza Accessori/stovi- Livello di inseri- Tipo di riscalda- Temperaturain Durata in min.
glie mento mento °C

Verdura Contenitore perla 2 X 100 10-15
cottura a vapore
non forato

Pasta, patate, riso Contenitore per la 2 X 100 10-25
cottura a vapore
non forato

Piatto, refrigerato, Stoviglia senza 2 X 100 10-20

1 porzione coperchio.

18.10 Scongelamento

La funzione di scongelamento con vapore & adatta per

scongelare frutta e verdura surgelata.

E meglio scongelare la carne e il pesce nel frigorifero.

Per gli alimenti surgelati per cui deve essere conserva-

to il liquido, ad es. gli spinaci con panna, utilizzare il

contenitore per la cottura a vapore non forato.

Note

m | e indicazioni di tempo nella tabella rappresentano
valori indicativi e dipendono dalla qualita, dalla tem-
peratura di surgelamento (-18 °C) e dalle caratteri-
stiche della pietanza. Nella tabella sono indicati in-
tervalli di tempo. Impostare dapprima il tempo di
cottura minimo e, se necessario, prolungarlo.

= Gli alimenti porzionati o surgelati in strati sottili si
scongelano piu rapidamente di quelli congelati in

blocco.

Scongelamento delle pietanze surgelate

1. Rimuovere la pietanza surgelata dall'imballaggio.
2. Disporre la pietanza surgelata nel contenitore per la

cottura a vapore forato.

3. Inserire nel vano cottura il contenitore per la cottura
a vapore forato e inserirvi sotto un contenitore per
la cottura a vapore non forato.

v La pietanza non resta immersa nel liquido di scon-
gelamento, che resta nel contenitore per la cottura a

vapore non forato.

4. Regolare l'apparecchio in base all'impostazione

consigliata.
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Impostazioni consigliate per lo scongelamento

Pietanza Quantita Accessori/sto- Livello diinse- Tipo diriscal- Temperatura in Tempo di cot-
viglie rimento damento °C tura in min.
Frutti di bosco 0,5 kg contenitore per 2 + 1 50 -55 15-20
la cottura a va-
pore forato +
non forato
Verdura 0,5 kg contenitore per 2 + 1 40-50 15-50

la cottura a va-
pore forato +
non forato

18.11 Estrazione del succo

Impostazioni consigliate per I'estrazione dei frutti di bo-
SCO.

Estrarre il succo frutti di bosco

1.
2.

Impostazioni consigliate per I'estrazione del succo

Mettere i frutti di bosco in una ciotola e zuccherarli.
Lasciare macerare il tutto per almeno un'ora ed
estrarre il succo dai frutti di bosco.

Versare i frutti di bosco nel contenitore per la cottu-
ra a vapore forato e inserirlo al livello 2.

Per raccogliere il succo, inserire nel livello sottostan-
te il contenitore per la cottura a vapore forato.
Regolare l'apparecchio in base all'impostazione
consigliata.

Al termine del tempo di cottura, avvolgere i frutti di
bosco in un panno e spremere il succo rimanente.
Asciugare il vano cottura.

Pietanza Accessori/stovi- Livello di inseri- Tipo di riscalda- Temperaturain  Durata in min.
glie mento mento °C

Lamponi contenitore perla 2 + 1 R 100 30-45
cottura a vapore
forato + non fora-
to

Ribes contenitore perla 2 + 1 2 100 40 -50

cottura a vapore
forato + non fora-
to

18.12 Sterilizzazione

Conservare la frutta e la verdura riscaldando e richiu-
dendole ermeticamente in un vasetto di vetro.
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Sterilizzare gli alimenti freschi. Una conservazione
prolungata diminuisce il contenuto di vitamine e gli
alimenti fermentano leggermente.

Utilizzare solo frutta e verdura in perfette condizioni.
Con questo apparecchio non & possibile sterilizzare
i seguenti alimenti: il contenuto di scatolette di latta,
carne, pesce oppure paté.

Controllare i vasetti per le conserve, le guarnizioni in
gomma, la chiusura a molla e a stantuffo.

Utilizzare solo chiusure prive di ruggine.

Cottura della frutta e della verdura per la
conservazione

Requisito: Controllare i vasetti per le conserve, le guar-
nizioni in gommea, la chiusura a molla e a stantuffo.

1.

Lavare a fondo con acqua calda le guarnizioni in
gomma e i vasetti.

E possibile sterilizzare i vasetti con 'apparecchio.

— "Selezione e impostazione delle pietanze", Pagina
13

Inserire il contenitore per la cottura a vapore forato
nel vano di cottura.

Mettere i vasetti preparati nel contenitore per la cot-
tura a vapore forato.

Evitare di toccarli.

Aprire lo sportello dell'apparecchio dopo il tempo di
cottura indicato.

Estrarre i vasetti per conserva dall'apparecchio solo
quando si sono raffreddati completamente.



Impostazioni consigliate per la sterilizzazione

Funziona cosi it

Impostazioni consigliate per la sterilizzazione utilizzando il vapore.

Pietanza Accessori/stovi- Livello di inseri- Tipo di riscalda- Temperatura in Durata in min.
glie mento mento °C

Verdura Vasetti per con- 2 100 30-120
serva da 1 litro

Frutta con noccio- Vasetti per con- 2 100 25-30

lo serva da 1 litro

Frutta con semi Vasetti per con- 2 100 25-30

serva da 1 litro

18.13 Cottura sottovuoto

Per la cottura sottovuoto vengono cucinati alimenti a
basse temperature, comprese tra 50-95 °C, e con va-
pore al 100%, ad es. carne, pesce, verdura e dessert.
Gli alimenti vengono sigillati ermeticamente in uno spe-
ciale sacchetto sottovuoto resistente al calore con una
confezionatrice sottovuoto a campana.

Grazie all'involucro protettivo di un sacchetto sottovuo-
to si mantengono le sostanze nutritive e gli aromi. Le
basse temperature e la trasmissione diretta del calore
permettono di raggiungere il punto di cottura imposta-
to. Cuocere troppo le pietanze € quasi impossibile.

Porzioni

Prendere nota delle quantita e delle dimensioni dei
pezzi indicate nella tabella. L'apparecchio pud cuocere
al massimo 2 kg si alimenti, adattare il tempo di cottu-
ra in caso di porzioni € quantita maggiori.

Le quantita indicate per pesce, carne e pollame corri-
spondono a 1-2 porzioni. Per le verdure e i dessert, le
quantita corrispondono a 4 persone.

Livelli di inserimento

E possibile cuocere fino a 2 livelli di inserimento.

Per la cottura in un contenitore per la cottura a vapore
forato inserire inoltre il contenitore per la cottura a va-
pore non forato al livello sottostante. Il contenitore per
la cottura a vapore non forato raccoglie il liquido che
fuoriesce.

Sacchetti sottovuoto

Utilizzare solo speciali sacchetti per la cottura sottovuo-
to, realizzati in materiale resistente al calore.

Utilizzarli solo una vola. Non cuocere le pietanze nei
sacchetti in cui sono state acquistate come per es. por-
zioni di pesce.

Qualita degli alimenti

Le caratteristiche della merce utilizzata influisce al
100% sulla qualita del risultato di cottura. Per garantire
un risultato di cottura sicuro, saporito e ineccepibile,
utilizzare solo alimenti freschi.

Preparazione delle pietanze
Su quasi tutte le superfici degli alimenti ci sono germi.

/\ AVVERTENZA - Pericolo di danni alla salute!

La cottura sottovuoto avviene a basse temperature di

cottura e pud causare danni alla salute in caso di man-

cata osservanza delle istruzioni relative all'uso e all'igie-

ne.

» Usare soltanto alimenti freschi, di ottima e ineccepi-
bile qualita.

Lavarsi e disinfettarsi le mani.
Utilizzare guanti monouso oppure una pinza da cu-
cina/da griglia.

» Alimenti critici come per es. pollame, uova e pesce
vanno preparati con particolare attenzione.

» Pulire e sbucciare/spellare con cura la frutta e la
verdura.

Tenere pulite le superfici e i taglieri.
Utilizzare taglieri differenti per i diversi tipi di alimen-
ti.

» Interrompere la catena del freddo solo per poco
tempo per la preparazione delle pietanze.

» Conservare le pietanze sottovuoto nel frigorifero al
massimo per 24 ore, prima di iniziare il processo di
cottura.

» Dopo il procedimento di cottura delle pietanze con-
sumare subito e non conservare a lungo, neanche
in frigorifero. Non sono adatte a essere riscaldate
un'altra volta.

» Per neutralizzarli, tenere gli alimenti sottovuoto e
non ancora cotti per massimo 3 secondi in acqua
bollente.

v In questo modo i cibi sono privi di germi e preparati
al meglio dal punto di vista igienico per la cottura
sottovuoto.

Messa sottovuoto delle pietanze

Per ottenere una trasmissione di calore uniforme e un
risultato di cottura ottimale, per mettere sottovuoto, uti-
lizzare una confezionatrice sottovuoto a campana, che
sia in grado di aspirare l'aria al 99%. Durante il riempi-
mento del sacchetto sottovuoto prestare attenzione a
che non siano rimasti resti di alimenti nell'area della
striscia di sigillatura.

Consiglio: Per evitare che si sprigionino gas dagli ali-
menti come ad es. dalle verdure, mettere sottovuoto gli
alimenti al massimo un giorno prima del processo di
cottura. | gas ostacolano la trasmissione del calore e
sono la causa dell'alterazione della struttura delle pie-
tanze e di conseguenza della loro reazione alla cottura.

Nota: Non utilizzare la termosonda.

1. Insaporire la pietanza utilizzando la meta della quan-
tita di spezie normalmente utilizzata.
Consiglio: E possibile intensificare gli aromi naturali
di pietanze di alta qualita aggiungendo una noce di
burro e un pizzico di sale.
Diversi ingredienti influenzano la preparazione degli
alimenti:
— Sale e zucchero accorciano i tempi di cottura.
— Gli ingredienti acidi, come ad esempio limone o

aceto, fanno diventare gli alimenti piu duri.

35



it Funziona cosi

— Alcool e aglio conferiscono agli alimenti un retro-

gusto sgradevole.

2. Per riempire il sacchetto sottovuoto ripiegare il bor- 5.

do del sacchetto per 3 - 4 cm e posizionarlo in un
recipiente, ad es. in un recipiente graduato.
Durante il riempimento del sacchetto sottovuoto pre-

stare attenzione a che non siano rimasti resti di ali- 6.

menti nell'area della striscia di sigillatura.
3. Prima della cottura verificare se il sacchetto sia ef-

fettivamente sottovuoto.

A tal proposito fare attenzione ai seguenti punti:

— assenza di aria nel sacchetto sottovuoto;
- striscia di sigillatura perfettamente chiusa;
— assenza di fori nel sacchetto sottovuoto;
- Pezzi di carne o pesce messi insieme sottovuoto
non devono essere pressati tra di loro.

4. Se il sacchetto sottovuoto non € stato riempito in

modo ideale, disporre la pietanza in un nuovo sac-
chetto e mettere nuovamente sottovuoto.

Cottura sottovuoto delle pietanze

Grazie alla cottura sottovuoto non possono fuoriuscire
gli aromi. Le abituali dosi di aromi, quali per es. spezie
o erbe, condizionano il sapore in modo notevolmente

maggiore e lo intensificano.
Requisiti
= | a pietanza é preparata.

— "Preparazione delle pietanze", Pagina 35

® | a pietanza & sottovuoto.

— "Messa sottovuoto delle pietanze", Pagina 35

1. Mettere la pietanza nel recipiente forato.

Per ottenere una distribuzione del calore uniforme
della pietanza, non sovrapporre le pietanze sotto-

vuoto né disporle troppo vicine tra loro nei conteni-

tori forati.

2. Inserire il recipiente di cottura non forato al livello

sottostante per raccogliere la condensa che goccio-

la.

3. A AVVERTENZA - Pericolo di scottature!
Durante la cottura si raccoglie acqua calda nel sac-

chetto sottovuoto.

» Sollevare con cautela il sacchetto sottovuoto uti-
lizzando una presina, in modo che l'acqua calda
defluisca nel contenitore per la cottura a vapore

non forato.

» Estrarre con cautela il sacchetto sottovuoto usan-

do una presina.

Una volta terminata la cottura, prima lasciar raffred-
dare il vano cottura, quindi rimuovere l'acqua dalla

vaschetta di evaporazione usando una spugna.

Impostazioni consigliate per la carne
Qui ¢ riportata una panoramica dei consigli sulla preparazione dei piatti a base di carne.

4. Asciugare il sacchetto sottovuoto e collocarlo in un
recipiente pulito.

Aprirlo con delle forbici e versare l'intero contenuto,
liguido compreso, nel recipiente.
Con il sugo o la marinata & possibile preparare una

salsa.

Preparare le pietanze per poterle servire.

Pietanza

Istruzioni per la preparazione

Carne

Per evitare schizzi di grasso,
asciugare la carne con la carta da
cucina prima di metterla nell'olio
caldo.

Arrostire la carne a temperatura
alta per pochi secondi per ciascun
lato. In questo modo si ottiene una
bella crosticina senza disperdere
l'aroma in cottura.

Pesce

Condire il pesce e versarvi sopra
del burro fuso.

Per ottenere una crosticina e man-
tenere l'aroma, arrostire il pesce
per pochi secondi per ciascun la-
to.

Se l'alimento non ha raggiunto il li-
vello di cottura desiderato tramite
la cottura sottovuoto, prolungare il
tempo di cottura arrosto.

Servire il pesce in piatti preriscal-
dati e con una salsa o del burro
fuso, dato che la cottura sottovuo-
to ha luogo a temperature relativa-
mente basse.

Verdura

Rosolare brevemente le verdure
per mantenere gli aromi dati dalla
rosolatura.

Insaporire le verdure o aggiungere
altri ingredienti.

Pietanza Recipiente di Livello Tipo di ri- Temperaturain Tempo di cottu- Suggerimenti e
cottura scalda- °C rain min. avvertenze
mento
Bistecche di vitello, contenitore per 2+1 60 80 Mettere sotto-
cottura media, spes- la cottura a va- vuoto con burro
sore 2 cm pore forato + € rosmarino.
non forato
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Pietanza Recipiente di Livello Tipo di ri- Temperaturain Tempo di cottu- Suggerimenti e
cottura scalda- °C ra in min. avvertenze

mento

Bistecca di manzo contenitore per 2+1 58 90 Mettere sotto-

(lombata, schiena, la cottura a va- vuoto con burro

ecc.), all'inglese, pore forato + € rosmarino.

spessore 2-3 cm non forato

Bistecca di manzo contenitore per 2+1 62 80 Mettere sotto-

(lombata, schiena, la cottura a va- vuoto con burro

ecc.), cottura media, pore forato + e rosmarino.

spessore 2-3 cm non forato

Filetto di manzo, pez- contenitore per 2+1 58 100 Mettere sotto-

zo, all'inglese, spes-  la cottura a va- vuoto con burro

sore 3-4 cm pore forato + € rosmarino.
non forato

Filetto di manzo, pez- contenitore per 2+1 62 90 Mettere sotto-

Z0, cottura media, la cottura a va- vuoto con burro

spessore 3-4 cm pore forato + € rosmarino.
non forato

Medaglioni di maiale contenitore per 2+1 = 63 75 Mettere sotto-

(ciascuno 80 g) la cottura a va- vuoto con burro
pore forato + e basilico fre-
non forato SCO.

Costolette d'agnello, contenitore per 2+1 58 50 Mettere sotto-

senza 0Sso la cottura a va- vuoto con un
pore forato + po' di sale, bur-
non forato ro e timo.

Pancetta di maiale, contenitore per 2+1 65 24 ore Mettere sotto-

700 g la cottura a va- vuoto con bur-
pore forato + ro, rosmarino,
non forato timo e un po' di

senape.

Bollito di vitello, 1 kg contenitore per 2+1 62 18 ore Mettere sotto-
la cottura a va- vuoto con bur-
pore forato + ro, timo, alloro,
non forato pepe in grani e

tuberi.

Maiale sfilacciato, contenitore per 2+1 64 48 ore Mettere sotto-

1,5 kg

la cottura a va-
pore forato +
non forato

vuoto con bur-
ro, salsa di so-
ia, liquid smoke
(fumo liquido),
pepe, paprika e
cumino in pol-
vere.
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Impostazioni consigliate per pollame

Qui si trova una panoramica dei consigli sulla preparazione dei piatti a base di pollame.

Pietanza

Recipiente di cot-
tura

Tipo di riscalda-
mento

Temperatura in
°C

Tempo di cottura
in min.

Suggerimenti e
avvertenze

Petto d'anatra (da
350 g ciascuno)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

62

70

Incidere lo strato
di grasso, cospar-
gere il lato della
carne con un po'
di pepe € sale e
mettere sottovuo-
to con un piccolo
pezzo di scorza
d'arancia.

Petto di pollo (da
250 g ciascuno)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

65

60

Mettere sottovuo-
to con timo, un
pizzico di sale e
del timo.

Impostazioni consigliate per il pesce

Qui si trova una panoramica dei consigli sulla preparazione dei piatti a base di pesce.

Pietanza

Recipiente di cot-
tura

Tipo di riscalda-
mento

Temperatura in
°C

Tempo di cottura

in min.

Suggerimenti e
avvertenze

Merluzzo bianco
(da 140 g ciascu-
no)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

58

25

Mettere sottovuo-
to con burro e
poco sale.

Halibut/rombo
(da 150 g ciascu-
no)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

58

30

Mettere sottovuo-
to con burro e
poco sale.

Luccioperca (da
140 g ciascuno)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

60

20

Mettere sottovuo-
to con burro e
poco sale.

Impostazioni consigliate per le verdure

Qui ¢ riportata una panoramica dei consigli sulla preparazione dei piatti a base di verdure.

Pietanza

Recipiente di cot-
tura

Tipo di riscalda-
mento

Temperatura in

°C

Tempo di cottura

in min.

Suggerimenti e
avvertenze

Rosette di cavol-
fiori (500 Q)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

85

40 -50

Mettere sottovuo-
to con un po' di
acqua, burro, sa-
le e noce mosca-
ta.

Champignon, in
quarti (500 g)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

85

20-25

Mettere sottovuo-
to con burro, ro-
smarino, poco
aglio e sale.

Indivia belga, a
meta (4-6 pezzi)

contenitore per la
cottura a vapore
forato + non fora-
to

85

40 - 45

Mettere sottovuo-
to con succo di
arancia, zucche-
ro, sale, burro e
timo.
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Pietanza Recipiente di cot- Tipo diriscalda- Temperaturain  Tempo di cottura Suggerimenti e
tura mento °C in min. avvertenze
Asparagi verdi, in- contenitore per la 85 20-30 Nota: Sbollentan-
teri (600 @) cottura a vapore doli prima della
forato + non fora- messa sottovuo-
to to, gli asparagi si
mantengono ver-
di.
Mettere sottovuo-
to con burro, sa-
le, poco zucchero
e pepe.
Carote, a rondelle contenitore per la 920 70 -80 Mettere sottovuo-
da 0,5 cm cottura a vapore to con succo di
(600 g) forato + non fora- arancia, curry e
to burro.
Patate, sbucciate contenitore per la & 95 35-45 Mettere sottovuo-
e tagliate in quarti cottura a vapore to con burro e sa-
(800 g) forato + non fora- le.
to Nota: Adatti co-
me condimento
per es. per insala-
te
Pomodori ciliegi- contenitore per la 58 25-35 Mischiare pomo-
ni, interi oppure a cottura a vapore dori ciliegini rossi
meta (500 g) forato + non fora- e gialli.
to Mettere sottovuo-
to con olio d'oli-
va, sale e zucche-
ro.
Zucca, a dadini contenitore per la 90 25-35 | tempi di cottura
grandi 2 x 2 cm  cottura a vapore pPOSSONO variare a
(600°9) forato + non fora- seconda del tipo
to di zucca.
Zucchine, a ron-  contenitore per la & 85 25-30 Mettere sottovuo-
delle da 1 cm cottura a vapore to con olio d'oli-
(600 g) forato + non fora- va, sale e timo.
to
Taccole, intere contenitore per la 85 5-10 Mettere sottovuo-

(500 g)

cottura a vapore
forato + non fora-
to

to con burro e sa-
le.

Impostazioni consigliate per i dessert

Qui e riportata una panoramica dei consigli sulla preparazione dei dessert.

Pietanza

Recipiente di cot-

Tipo di riscalda-

Temperatura in

Tempo di cottura

Suggerimenti e

tura mento °C in min. avvertenze
Ananas, a fette contenitore per la 85 70 - 80 Mettere sottovuo-
da 1,5cm cottura a vapore to con burro, mie-
(400 q) forato + non fora- le e vaniglia.

to
Mele, sbucciate e contenitore per la 85 15-25 Consiglio: Il tem-

a fette da 0,5 cm
(2-4 pezzi)

cottura a vapore
forato + non fora-
to

po di cottura pud
variare a seconda
del tipo di mela.
Mettere sottovuo-
to con salsa al
caramello.
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Pietanza

Recipiente di cot- Tipo di riscalda-

Temperatura in

Tempo di cottura

Suggerimenti e

tura mento °C in min. avvertenze
Banane sbuccia- contenitore per la 65 20-25 Mettere sottovuo-
te, intere cottura a vapore to con burro, mie-
(2-4 pezzi) forato + non fora- le e un baccello
to di vaniglia.
Pera, sbucciata a contenitore per la 85 25-35 Zuccherare con
spicchi (2-4 pez- cottura a vapore miele o zucchero.
Zi) forato + non fora-
to
Mandarini cinesi, contenitore per la 85 75 -80 Nota: Lavare in
a meta cottura a vapore acqua calda, ta-
(12-16 pezzi) forato + non fora- gliare a meta e
to denocciolare.
Mettere sottovuo-
to con burro, un
baccello di vani-
glia, miele e mar-
mellata all'albi-
cocca.
Salsa alla vaniglia contenitore per la 80 15-25 Mescolare 0,5 | di
(0,51 cottura a vapore latte, 1 uovo,
forato + non fora- 3 tuorli, 80 g di

to

zucchero, la pol-
pa di un baccello
di vaniglia e met-
tere sottovuoto.

18.14 Lievitazione impasto
Impostazioni consigliate per la lievitazione degli impa-

sti.

Con l'apparecchio & possibile far lievitare gli impasti
piu rapidamente di quanto avvenga a temperatura am-

biente.

Impostazioni consigliate per pasta lievitata

Lievitazione impasto

1. Inserire nel vano cottura nel contenitore per la cottu-
ra a vapore forato.
Selezionare a piacere il livello di inserimento del
contenitore per la cottura a vapore forato.

2. Mettere le ciotole dell'impasto nel contenitore per la
cottura a vapore forato. Non coprire l'impasto.

3. Regolare I'apparecchio in base all'impostazione

consigliata.

Pietanza Quantita Accessori/stovi- Tipo diriscalda- Temperaturain Durata in min.
glie mento °C
Pasta lievitata 1 kg Ciotola + conteni- 35 20 - 40

tore per la cottura
a vapore forato

18.15 Prodotti surgelati

Osservare le istruzioni del produttore riportate sulla confezione. | tempi di cottura indicati valgono in caso di inseri-
mento dei cibi nel vano di cottura freddo.

Scongelare e riscaldare cibi surgelati

Pietanza Accessori/stovi- Livello di inseri- Tipo di riscalda- Temperaturain  Durata in min.
glie mento mento °C
Trota contenitore perla 2 + 1 R 80-100 20 - 30

cottura a vapore
forato + non fora-
to
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Pietanza

Accessori/stovi-
glie

Livello di inseri-
mento

Tipo di riscalda-
mento

Temperatura in
°C

Durata in min.

Filetto di salmone contenitore perla 2 + 1 a 80-100 15-25
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Broccoli sbollen-  contenitore perla 2 + 1 a 100 6-10
tati cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavolfiore sbol-  contenitore perla 2 + 1 a2 100 5-8
lentato cottura a vapore
forato + non fora-
to
Fagiolini sbollen-  contenitore perla 2 + 1 a 100 6-10
tati cottura a vapore
forato + non fora-
to
Piselli sbollentati  contenitore perla 2 + 1 a 100 5-12
cottura a vapore
forato + non fora-
to
Carote sbollenta- contenitore perla 2 + 1 2 100 4-6
te cottura a vapore
forato + non fora-
to
Verdure miste contenitore perla 2 + 1 A 100 6-10
sbollentate cottura a vapore
forato + non fora-
to
Cavolini di Bruxel- contenitore perla 2 + 1 a2 100 5-10

les sbollentati

cottura a vapore
forato + non fora-
to

18.16 Pietanze sperimentate
Le informazioni contenute in questa sezione sono state create per gli enti di controllo, al fine di agevolare le verifiche

dell'apparecchio secondo EN 60350-1.

Impostazioni consigliate per le pietanze sperimentate

Alimento Accessori Livello Tipo di riscalda- Temperaturain  Tempo di cottura
mento °C in min.

Broccoli, freschi, forato + non fora- 2 + 1 2 100 7-9°

300 g to

Broccoli, freschi, forato + non fora- 2 + 1 A 100 7-9°

un contenitore to

Piselli, surgelati,  forato + non fora- 2 + 1 a 100 -8

un contenitore 2

to

' Un grado di cottura confrontabile tra il campione di riferimento e il campione principale viene raggiunto quando il cam-
pione di riferimento viene cotto per 5 minuti (prodotto come descritto in IEC 60350-1).

2 Distribuire uniformemente 2,0 kg di piselli nel contenitore.

3 La prova & terminata quando nel punto pili freddo vengono raggiunti 85 °C (vedere IEC 60350-1).
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it Servizio di assistenza clienti

19 Servizio di assistenza clienti

Informazioni dettagliate sulla durata della garanzia e
sulle condizioni di garanzia in ciascun Paese sono re-
peribili presso il nostro servizio di assistenza clienti,
presso il proprio rivenditore o sul nostro sito Internet.
Quando si contatta il servizio di assistenza clienti sono
necessari il codice prodotto (E-Nr.), il codice di produ-
zione (FD) e il numero progressivo (Z-Nr.) dell'apparec-
chio.

| dati di contatto del servizio di assistenza clienti sono
disponibili nell'elenco dei centri di assistenza allegato o
sul nostro sito Internet.

Il prodotto & dotato di sorgenti luminose con classe di
efficienza energetica G. Tali sorgenti sono disponibili
come componente di ricambio e devono essere sosti-
tuite esclusivamente da personale qualificato.

19.1 Codice prodotto (E-Nr.), codice di
produzione (FD) e numero progressivo (Z-
Nr.)

Il codice prodotto (E-Nr.), il codice di produzione (FD) e
il numero progressivo (Z-Nr.) sono riportati sulla tar-
ghetta identificativa dell'apparecchio.

La targhetta con i numeri si trova aprendo lo sportello
dell'apparecchio.

e[~ il | Wi 11110

Type:

Annotare i dati dell'apparecchio e il numero di telefono
del servizio di assistenza clienti per ritrovarli rapida-
mente.

E possibile visualizzare le informazioni dell'apparecchio
anche nelle impostazioni di base.

— "Impostazioni di base", Pagina 16

20 Informazioni sul software libero e open source

Questo prodotto contiene componenti software conces-
si in licenza dai titolari dei diritti d'autore sotto forma di
software libero o open source.

Le informazioni di licenza corrispondenti sono memo-
rizzate nell'elettrodomestico. Si pud accedere alle infor-
mazioni di licenza corrispondenti anche tramite la Ho-
me Connect App: "Profilo -> Informazioni legali -> Infor-
mazioni di licenza“.! Le informazioni di licenza possono
essere scaricate dal sito web dei prodotti del marchio.
(Cercare sul sito web del prodotto il modello di appa-
recchio e altri documenti). In alternativa e possibile ri-

chiedere le informazioni corrispondenti all'indirizzo e-
mail ossrequest@bshg.com o a BSH Hausgerate Gm-
bH, Carl-Wery-Str. 34, D-81739 Minchen.

Il codice sorgente viene messo a disposizione su ri-
chiesta.

Inviare la richiesta a ossrequest@bshg.com oppure a
BSH Hausgerate GmbH, Carl-Wery-Str. 34, D-81739
Mdinchen.

Oggetto: ,OSSREQUEST"

| costi di gestione della richiesta saranno addebitati in
fattura. Questa offerta & valida per tre anni dalla data di
acquisto o almeno per il periodo in cui offriamo il sup-
porto e i ricambi per il relativo apparecchio.

21 Dichiarazione di conformita

Con la presente, BSH Hausgerate GmbH dichiara che
l'apparecchio con funzionalita Home Connect & confor-
me ai requisiti fondamentali e alle altre disposizioni in
materia della direttiva 2014/53/EU.

La dichiarazione di conformita dettagliata RED & con-
sultabile su Internet, sul sito siemens-home.bsh-
group.com , alla pagina del prodotto nei documenti
supplementari.

2,4 GHz di banda (2400-2483,5 MHz): max. 100 mW

C€
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5 GHz di WLAN (Wi-Fi): solo per I'uso in ambienti interni.

' In funzione dell'allestimento dell'apparecchio
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5 GHz di WLAN (Wi-Fi): solo per l'uso in ambienti interni.

22 Istruzioni per il montaggio

Osservare queste informazioni durante il montaggio
dell'apparecchio.

22.1 Indicazioni generali di montaggio

Osservare le presenti indicazioni prima di ini-

ziare il montaggio dell'apparecchio.

m | 'utilizzo sicuro viene garantito solo se il
montaggio € stato effettuato in modo cor-
retto secondo le presenti istruzioni. In caso
di danni dovuti a un montaggio scorretto la
responsabilita ricade su chi ha montato
['apparecchio.

m Controllare I'apparecchio dopo averlo di-
simballato. Qualora si fossero verificati dan-
ni da trasporto, non collegare l'apparec-
chio.

= Rimuovere il materiale di imballaggio e la
pellicola adesiva dal vano cottura e dallo
sportello prima della messa in funzione.

m Osservare la guida di montaggio per i com-
ponenti degli accessori.

® | mobili da incasso devono essere termo-
stabili fino a una temperatura pari a 95 °C
e i mobili adiacenti fino a 70 °C.

= Non montare l'apparecchio dietro a uno
sportello decorativo o a uno sportello del
mobile. Sussiste il pericolo di surriscalda-
mento.

m Completare i lavori di taglio sul mobile pri-
ma dell'inserimento dell'apparecchio. Ri-
muovere i trucioli in quanto possono pre-
giudicare il funzionamento dei componenti
elettrici.

m | a presa di collegamento dell'apparecchio
deve trovarsi all'interno dell'area tratteggia-
ta [al o all'esterno dell'area di incasso.
Fissare il mobile alla parete con un angola-
re [b] disponibile in commercio.

[b~
320 =
60
= 180 Y
s %/////(///%Jgs
50 a

® |[ndossare guanti protettivi per evitare di
procurarsi ferite da taglio. Parti che restano
scoperte durante il montaggio possono es-
sere appuntite.

= Nelle figure le misure sono espresse in
mm.

/A AVVERTENZA - Pericolo di incendio!

E pericoloso utilizzare un cavo di alimentazio-

ne con una prolunga e un adattatore non am-

messo.

» Non utilizzare prese multiple.

» Utilizzare solo cavi di prolunga certificati,
dotati di una sezione minima di 1,5 mm=2 e
conformi ai relativi requisiti di sicurezza vi-
genti a livello nazionale.

» Se il cavo di alimentazione & troppo corto,
contattare il servizio di assistenza clienti.

» Ultilizzare esclusivamente gli adattatori ap-
provati dal produttore.

ATTENZIONE!

Trasportando l'apparecchio dalla maniglia,
questa pud rompersi in quanto non sopporta
Il peso dell'apparecchio.

» Non trasportare o reggere l'apparecchio af-
ferrandolo dalla maniglia.
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22.2 Dimensioni apparecchio
Qui sono riportate le dimensioni dell'apparecchio
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22.4 Montaggio sotto un piano cottura

Se l'apparecchio viene incassato sotto un piano cottu-
ra, vanno rispettate le seguenti misure minime, even-
tualmente inclusa sottostruttura.
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22.3 Montaggio sotto un piano di lavoro

Per il montaggio sotto un piano di lavoro, osservare le
dimensioni e le indicazioni di incasso.

min.

550

N
0+8

= Per |la ventilazione dell'apparecchio occorre una fes-
sura di ventilazione nel ripiano intermedio.
Fissare il piano di lavoro al mobile da incasso.
Rispettare le istruzioni di montaggio del piano cottu-
ra eventualmente presenti.

= (Osservare le eventuali istruzioni di installazione na-
zionali divergenti per il piano cottura.

Sulla base della distanza minima necessaria [bl risulta
lo spessore minimo del piano di lavoro [al.

Tipo di piano cottura a rialzato in mm a afilo in mm b in mm
Piano cottura a induzione 42 43 5

Piano di cottura con siste- 52 53 5

ma a induzione sull'intera

superficie

Piano cottura a gas 32 43 5

Piano cottura elettrico 32 35 2

44



22.5 Montaggio in un mobile alto

Per il montaggio in un mobile alto, osservare le dimen-
sioni e le indicazioni di incasso.
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= Per la ventilazione dell'apparecchio occorre una fes-
sura di ventilazione nei doppifondi.

= Se oltre ai pannelli posteriori dell'elemento, il mobile
alto ha un ulteriore pannello posteriore, quest'ultimo
deve essere rimosso.

= Montare l'apparecchio a un'altezza tale da poter pre-
levare gli accessori senza problemi.

22.6 Montaggio angolare

Per il montaggio angolare, osservare le dimensioni € le
indicazioni di incasso.

Ly a0z

N X

m  Per permettere 'apertura dello sportello, tenere con-
to delle dimensioni minime del montaggio angolare.
La misura [@] dipende dallo spessore del frontale del
mobile e della maniglia.

22.7 Collegamento elettrico

Per eseguire il collegamento elettrico dell'apparecchio

in sicurezza, osservare le presenti avvertenze.

m | 'apparecchio rientra nella classe di protezione | e
puod funzionare solo se dotato di un conduttore di
terra.

m | a protezione avviene secondo l'indicazione di po-
tenza sulla targhetta di identificazione e nel rispetto
delle disposizioni locali.

= Durante tutte le operazioni di montaggio l'apparec-
chio deve essere privo di tensione.

= Allacciare I'apparecchio esclusivamente mediante il
cavo fornito in dotazione.

Istruzioni per il montaggio it

= Collegare il cavo di alimentazione alla parete poste-
riore dell'apparecchio fino ad udire un clic. E possi-
bile richiedere presso il servizio di assistenza tecni-
ca un cavo di alimentazione di 3 m.

= Sostituire il cavo di alimentazione unicamente con
un cavo originale disponibile presso il servizio di as-
sistenza tecnica.

m | a protezione da contatto deve essere garantita tra-
mite il montaggio.

m Se il display dell’apparecchio rimane scuro, I'allac-
ciamento € errato. Disconnettere I'apparecchio dalla
rete; verificare I'allacciamento.

Collegamento elettrico dell'apparecchio alla
spina con messa a terra

Nota: L'apparecchio pud essere collegato solamente a
una presa con messa a terra installata secondo le
istruzioni.

» Inserire la spina nella presa con messa a terra.

Se 'apparecchio & incassato, la spina di alimenta-
zione del cavo di collegamento alla rete elettrica de-
ve essere liberamente accessibile, oppure qualora
non fosse possibile accedere liberamente alla spi-
na, nell'impianto elettrico fisso deve essere montato
un dispositivo di separazione conformemente alle
norme di installazione.

Collegamento elettrico dell'apparecchio senza
spina con messa a terra

Nota: L'allacciamento dell'apparecchio deve essere
eseguiti esclusivamente da personale specializzato. In
caso di danni causati da un allacciamento non corretto,
decade il diritto di garanzia.

Nell'impianto elettrico fisso deve essere montato un di-
spositivo di separazione conformemente alle norme di
installazione.

1. Nella presa di collegamento, individuare un condut-
tore di fase e uno neutro ("zero").
Un allacciamento scorretto dell'apparecchio pud
comportarne il danneggiamento.

2. Attenersi allo schema di allacciamento.
Per la tensione, vedere la targhetta di identificazio-
ne.

3. Collegare i fili del collegamento di rete rispettando
I'attribuzione dei colori:
- Verde-giallo = conduttore di terra @
— Blu = conduttore neutro ("zero")
- Marrone = fase (conduttore esterno)

22.8 Montaggio dell'apparecchio
1. Inserire 'apparecchio fino in fondo e centrarlo.
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2. Fissare l'apparecchio con le viti. 3. Fissare I'apparecchio con la vite adeguata.
T L [y
il \’\' N

~/./ T

Nota: Non chiudere lo spazio tra il piano di lavoro e
l'apparecchio con ulteriori listelli. 22.10 Smontaggio dell'apparecchio
Sulle pareti laterali del mobile non deve essere colloca-
to alcun listello di isolamento termico.

L

1. Scollegare l'apparecchio dalla rete elettrica.

2. Svitare le viti di fissaggio.

. . - 3. Sollevare leggermente I'apparecchio ed estrarlo
22.9 In caso di cucine con maniglia completamente.

integrata verticale:

1. Applicare un pezzo di riempimento adatto Iper co-
prire eventuali bordi taglienti € garantire un montag-

gio sicuro.
' |

2. Preforare i profili di alluminio per realizzare un rac-
cordo a vite.
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