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Gracias a la exclusiva tapa de cristal con cierre
de silicona del accesorio Steambox System,
usted puede cocinar alimentos al vapor en el
interior del horno.

También puede cocinarlos de forma tradicional
si lo desea, sin utilizar la tapa.

El accesorio Steambox System también le
permite cocinar varios alimentos a la vez en las
bandejas modulares que incorpora.

TAPA
CRISTAL

SEGURIDAD

No deposite recipientes ni alimentos en el suelo
del horno. Emplee siempre las bandejas vy
parrillas que se suministran con el horno.

Para cocinar al vapor con la bandeja Steambox
system, introduzcala en los soportes o guias
extraibles de la cavidad interior como se indica
a continuacion:

1. Entre dos varillas de los soportes laterales,
0 sobre alguna de las guias extraibles si su
horno las lleva.

2. La bandeja, lleva hendiduras de retencion
para evitar su extraccion accidental. Coloque
estas hendiduras hacia la parte trasera del
horno y apuntando hacia abajo:

3. La bandeja tiene una pestafia frontal para

facilitar su extraccion. Coloque la bandeja
con esta pestana hacia el exterior del horno.
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BANDEJAS MODULARES
DE ACERO INOXIDABLE

Se recomienda emplear Unicamente las piezas
originales suministradas, ya que de no ser
asi, los tiempos de coccidn en la bandeja y el
mantenimiento de la misma con sus accesorios
puede no cumplirse.

La bandeja Steambox se compone de los
siguientes elementos:

PARRILLA
INTERIOR

BANDEJA
ESMALTADA

4. | as bandejas pueden colocarse hasta en
4 alturas, siendo recomendable en las
posiciones 1y 2.

A ATENCION

Retire siempre la tapa del Steambox System
por medio del pomo, ya que al levantarlo una
vez terminado el cocinado, puede escapar
vapor caliente. Una vez abierto el horno,
depositar la bandeja en una superficie
diferente a la puerta del horno.



LIMPIEZA

Limpie la bandeja y los accesorios con agua
jabonosa y templada o con algun detergente
suave.

Para superficies inoxidables o superficies
pintadas, actle con precaucion y emplee sélo
esponjas o0 pafios que no puedan rayarlos.

Para cocinar al accesorio

Steambox System:

® Precaliente el horno en vacio a 150 °C
durante 10 minutos.

* Vierta sobre la bandeja esmaltada 500 ml de
agua , caldo o vino.

e En funcién del alimento a preparar, coloque la
parrilla o bandejas especificas para alimentos
con jugos sobre la bandeja que contiene el
agua, caldo o vino y distribuya el alimento
sobre éstas.

e Coloque la tapa de cristal, e introduzca el
alimento en horno siguiendo las instrucciones
de seguridad.

@El IMPORTANTE

En hornos de gas, no utilizar la tapa de
cristal con el quemador de grill funcionando.

vapor con el

FUNCION TEMPERATURA
(°C)

PRECALENTAMIENTO

La siguiente tabla muestra el proceso de
cocinado en funcién de las diferentes recetas
que desee preparar.

Las indicaciones de la tabla de coccion son
valores orientativos y pueden variar en funcion
del tipo, el tamafio y la madurez del alimento.

Se recomienda no descongelar los alimentos
ultracongelados antes de la coccion al vapor.
El tiempo de coccidon se puede prolongar
aproximadamente unos 5 minutos.

Se recomienda no cocinar a mas de 180°.

IMPORTANTE

Consulte la guia de uso de su horno para
programar la funcion indicada en la tabla.

AGUA PARA DURACION
COCCION COCINADO
AL VAPOR (MIN)

TIEMPO DE

(HORNO VACIO)
(MIN) (ML)

Coliflor [;| 150 10 500 35
Brécoli [;] 150 10 500 35
Esparragos verdes g 150 10 500 35
Patatas g 150 10 500 45
Judias verdes [;] 150 10 500 50
Zanahorias ] 150 10 500 35
Guisantes ] 150 10 500 30
Calabacines ] 150 10 500 35

= gl IMPORTANTE

Antes de introducir el alimento, caliente el
horno en vacio a 150° C durante 10 min.
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Gragas a exclusiva tampa de vidro com fecho de
silicone do acessoério Steambox System, pode
cozinhar alimentos a vapor no interior do forno.

Se desejar, também podera cozinha-los da for-
ma tradicional, sem utilizar a tampa.

O acessorio Steambox System também Ihe
permite cozinhar varios alimentos ao mesmo
tempo nos tabuleiros segmentados que o in-
tegram.

TAMPA
DE VIDRO

TABULEIROS

SEGMENTADOS DE ACO

E recomendavel usar apenas as pegas originais
que sao fornecidas, pois, de outra forma, os
tempos de cozedura no tabuleiro e a manu-
tencdo da mesma e dos seus acessorios pode
nao ser a correta.

O tabuleiro Steambox é constituido pelos se-
guintes elementos:

GRELHA
INTERIOR

TABULEIRO
ESMALTADO

SEGURANCA

N&o cologue recipientes nem alimentos na
base do forno. Utilize sempre os tabuleiros € as
grelhas fornecidos com o forno.

Para cozinhar a vapor com o sistema de tabu-
leiro Steambox, insira o tabuleiro nos suportes
ou nas guias amoviveis na cavidade interior,
conforme demonstrado em baixo:

1. Introduza as duas varetas dos suportes late-
rais, ou sobre alguma das guias removiveis,
caso o forno disponha delas.

2. O tabuleiro tem fendas de retengéo para evi-
tar a sua extracao acidental. Coloque estas
fendas na parte de tras do forno e voltadas
para baixo:

3. O tabuleiro tem uma pega frontal para fa-
cilitar a extragéo. Cologue o tabuleiro com
esta pega voltada para o exterior do forno.
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4. Os tabuleiros podem ser colocados em 4
alturas, sendo recomendaveis as posicdes
1e?2.

A ATENGAO

Use sempre a pega para retirar a tampa do
Steambox System, pois ao levanta-lo uma
vez finalizado o cozinhado, pode escapar
vapor quente. Uma vez aberto o forno, co-
logue o tabuleiro numa superficie distinta a
porta do forno.



LIMPEZA

Limpe o tabuleiro e os acessorios com agua
morna com sabao ou com algum detergente
suave.

Para cozinhar a vapor com o acessdrio Steam-
box System:

e Pré-aqueca o forno vazio a 150 °C durante
10 minutos.

e Deite 500 ml de agua , caldo ou vinho no ta-
buleiro.

e Dependendo do que for confecionar, colo-
que a grelha ou os tabuleiros especiais para
alimentos suculentos sobre o tabuleiro que
contém a agua, o caldo ou o vinho e espalhe
0s alimentos nos tabuleiros.

e Cologue a tampa de vidro e leve os alimentos
ao forno seguindo as instru¢des de seguranca.

IMPORTANTE

Nos fornos a gas, néao utilizar a tampa de
vidro com o queimador de grill a funcionar.

FUNGAO TEMPERATURA
(°C)

Portugués

Para superficies inoxidaveis ou superficies pin-
tadas, proceda com precaugdo e empregue
apenas esponjas ou panos que nao produzam
riscos.

A tabela que se segue mostra o processo de
elaboracéo dos cozinhados de acordo com as
diferentes receitas que pretenda elaborar.

As indicagbes da tabela de cozedura s&o valores
aproximados e que podem variar de acordo com
o tipo, tamanho e maturagcéo dos alimentos.

E recomendavel ndo descongelar os alimentos
ultracongelados antes de os cozer a vapor. O
tempo de cozedura pode prolongar-se cerca
de 5 minutos.

E recomendével ndo cozinhar a mais de 180 °C.

IMPORTANTE

Consulte o guia de utilizagao do seu forno
para programar a fungéo indicada na tabela.

TEMPO DE PRE-
AQUECIMENTO

AGUA PARA DURACAO
COZER A COZINHADO
VAPOR (MIN.)

(FORNO VAZIO)
(MIN.) (ML)

Couve-flor [;| 150 10 500 35
Brécolos g 150 10 500 85)
Espargos verdes g 150 10 500 35
Batatas g 150 10 500 45
Feijao-verde [;] 150 10 500 50
Cenouras ] 150 10 500 35
Envilhas [;] 150 10 500 30
Curgetes ] 150 10 500 35

= gl IMPORTANTE

Antes de colocar os alimentos, aquega o
forno vazio a 150 °C durante 10 min.

Guia de Utllizacdo B



Thanks to the exclusive glass lid with silicone
seal from the Steambox System accessory, you
can steam cook food inside your oven.

Food can also be cooked in the traditional way,
if desired, without using the lid.

The Steambox System accessory also makes it
possible to cook various foods at the same time
by using the modular trays included.

MODULAR STEEL

TRAYS

-

Safety and cleaning advice

\

We recommend only using the original parts
supplied, as otherwise the cooking times in the
tray and tray and accessory maintenance may
not be met.

The Steambox tray is made of the following
components:

SAFETY

Do not leave any containers or food on the oven
floor. Always use the trays and racks supplied
with the oven.

To steam cook using the Steambox tray sys-
tem, insert the tray on the supports or remov-
able guides in the interior cavity as shown be-
low:

1. Between the two rails of the side supports or
on any of the extractable runners, if the oven
has them.

2. The tray has retention grooves to prevent
it from accidentally being removed. Place
these grooves towards the back of the oven,
facing downwards.

3. The tray has a tab at the front to facilitate its
removal. Place the tray with the tab facing
towards the outside of the oven.
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4. The trays can be placed at 4 different heights,
positions 1 and 2 are recommended.

A WARNING

Always remove the lid from the Steambox
System using the knob, as hot steam can
escape if the lid is lifted after cooking has
finished. When the oven is open, place the
tray on a surface other than the oven door.



CLEANING

Clean the tray and accessories with warm
soapy water or with a mild detergent.

Take great care when cleaning stainless stee
or painted surfaces. Use only sponges or
cloths that do not scratch.

To steam cook with the Steambox System ac-
Cessory:

e Preheat the empty oven at 150°C for 10
minutes.

e Pour 500 ml of water , stock or wine onto the
tray.

e Depending on the food to be cooked, place
the grill or special trays for juicy food over the
tray containing the water, stock or wine and
spread the food out on the trays.

e Put the glass lid on, and place the food in the
oven following the safety instructions.

= gl IMPORTANT

Do not use the glass cover while the grill
burner is in use in gas ovens.

FUNCTION TEMPERATURE
(°C)

PREHEATING TIME

The following table shows the cooking process
in relation to the different recipes you may wish
to prepare.

The indications in the cooking table are sug-
gested values and can vary according to the
type, size and age of the food.

Defrosting frozen foods is not recommended
before steam cooking. Cooking time can be
prolonged by approximately 5 minutes.

It is recommended not to cook above 180°.

IMPORTANT

To set the function shown in the table, check
the User’s Guide provided with your oven.

WATER FOR COOKING

(EMPTY OVEN) STEAM TIME

(MIN.) COOKING (MIN.)
(ML)

Cauliflower [;| 150 10 500 35
Broccoli g 150 10 500 85)
Green asparagus g 150 10 500 35
Potatoes g 150 10 500 45
Green beans g 150 10 500 50
Carrots ] 150 10 500 35
Peas ] 150 10 500 30
Courgettes ] 150 10 500 35

= gl IMPORTANT

Before placing the food inside the oven, pre-
heat to 150°C for 10 mins.

User's Guide 7



Gréace au couvercle en verre unigue avec fer-
meture en silicone de 'accessoire Steambox
System, vous pourrez cuisiner des aliments a la
vapeur a I'intérieur du four.

Si vous le souhaitez, vous pouvez également
les cuisiner de maniere traditionnelle sans utili-
ser le couvercle.

’accessoire Steambox System vous permet
également de cuisiner plusieurs aliments simul-

COUVERCLE
EN VERRE

BACS DE CUISSON
EN ACIER

C ils d . ité et d t e

SECURITE

Ne placez aucun récipient ou aliment sur la sole
du four. Utilisez toujours les plaques et grilles
fournies avec le four.

Pour cuire a la vapeur a I'aide du systéeme de
plateau Steambox, insérez le plateau sur les
supports ou guides amovibles dans la cavité
intérieure comme illustré ci-dessous :

1. Entre deux tiges des supports latéraux, ou
sur I’'un des rails extractibles si votre four en
possede.

2. La grille dispose de fentes de retenue afin
d’éviter leur retrait accidentel. Placez ces
fentes vers la paroi arriére du four, dirigées
vers le bas.

3. La plaque dispose d’un rebord frontal afin de
faciliter son extraction du four. Introduisez la
plaque avec le rebord vers I'extérieur du four.
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tanément dans les bacs de cuisson qu’il pos-
sede.

Il est recommandé d’utiliser uniquement les
pieces d’origine fournies puisque, dans le cas
contraire, les temps de cuisson dans la plaque
peuvent étre différents et cela peut endomma-
ger cette derniere ainsi que ses accessoires.

La plaque Steambox est composée des élé-
ments suivants :

GRILLE
INTERIEURE

PLAQUE
EMAILLEE

£

4. Les plagues peuvent étre placées a 4 hau-
teurs différentes mais il est recommandé de
privilégier les positions 1 et 2.

A MISE EN GARDE

Une fois la cuisson terminée, retirez toujours
le couvercle du Steambox System par le
bouton puisque de la vapeur chaude peut
s’échapper en le soulevant. Une fois le four
ouvert, déposez la plague sur une surface
autre que la porte du four.



NETTOYAGE

Nettoyez la plaque et les accessoires a I'eau
tiede et savonneuse, ou avec un détergeant
doux.

= ~ y

Pour faire cuire a la vapeur avec |'accessoire
Steambox System

e Préchauffez le four a vide a 150 °C pendant
10 minutes.

e Versez 500 ml d’eau , de bouillon ou de vin
sur le plateau.

e En fonction des aliments a cuire, placez le gril
ou les plateaux spéciaux pour les aliments
juteux sur le plateau contenant I'eau, le bouil-
lon ou le vin et étalez les aliments sur les pla-
teaux.

e Mettez le couvercle en verre et introduisez
I’aliment dans le four en suivant les instruc-
tions de sécurité.

= gl IMPORTANT

Ne pas utiliser le couvercle de verre lorsque le
brlleur du gril fonctionne dans les fours a gaz.

FONCTION TEMPERATURE
(°C)

TEMPS DE PRECHAUFFAGE

Pour les surfaces inoxydables ou peintes, pre-
nez garde de n’utiliser que des éponges et des
tissus ne pouvant pas les rayer.

Le tableau suivant montre le processus de cuis-
son en fonction des différentes recettes que
vous souhaitez préparer.

Les indications du tableau de cuisson sont des
valeurs de référence et peuvent varier en fonc-
tion du type et de la taille de I'aliment ainsi que
de son niveau de maturité.

Il est recommandé de ne pas décongeler les
aliments surgelés avant la cuisson a la vapeur.
Le temps de cuisson peut augmenter d’environ
5 minutes.

Il est recommandé de ne pas faire cuire a plus
de 180 °C.

IMPORTANT

Consultez le guide d’utilisation de votre four
pour programmer la fonction indiquée dans
le tableau.

QUANTITE
D’EAU POUR LA

TEMPS DE

(FOUR VIDE) CUISSON

(MIN.) CUISSON A LA (MIN.)
VALEUR (ML)

Chou-fleur [;| 150 10 500 35
Brocoli g 150 10 500 85)
Asperges vertes g 150 10 500 35
Pommes de terre g 150 10 500 45
Haricots verts g 150 10 500 50
Carottes ] 150 10 500 35
Petits pois ] 150 10 500 30
Courgettes ] 150 10 500 35

= gl IMPORTANT

Avant d’introduire I'aliment, chauffez le four a
vide a 150 °C pendant 10 min.

Guide d'utilisation 9



Dank des exklusiven Glasdeckels mit Silikon-
verschluss des Zubehérs Steambox-System
kénnen Sie nun Gerichte im Backofen dampf-
garen.

Ohne diesen Deckel kdnnen Sie auch auf her-
kémmliche Weise garen.

Mit dem Steambox-System kdnnen Sie in den
modularen Backblechen verschiedene Speisen
gleichzeitig garen.

MODULARE
STAHLBACKBLECHE

==

Es wird empfohlen, nur die zum Lieferumfang
gehdrenden Originalteile zu verwenden, da die
Garzeiten mit dem Blech und dessen Instand-
haltung mit den Zubehdrteilen sonst evtl. nicht
eingehalten werden kdnnen.

Das Steambox-Backblech umfasst folgende
Einzelteile:

EMAILLEBACKBLECH

SICHERHEIT

Stellen Sie keine Behélter oder Speisen auf
den Backofenboden. Verwenden Sie immer die
Backbleche und Roste, die zum Lieferumfang
des Backofens gehdren.

Zum  Dampfgaren mit dem  Steam-
box-Blech-System setzen Sie das Blech wie
unten gezeigt auf den StUtzen oder heraus-
nehmbaren Flhrungen in den Ofenraum ein:

1. zwischen zwei Stében der seitlichen Halte-
rungen oder auf einer der ausziehbaren Fih-
rungen, sofern Ihr Backofen diese besitzt.

2. Das Backblech besitzt Rickhaltevertiefun-
gen, um ein ungewolltes Herausziehen zu
vermeiden. Diese Vertiefungen mussen in
Richtung der Ruckseite des Backofens ein-
geschoben werden und nach unten zeigen:

3. Das Backblech besitzt vorne eine Lippe, um
die Entnahme zu erleichtern. Schieben Sie
das Backblech mit dieser Lippe zur AuBen-
seite des Ofens hinein.

10 Bedienungsanleitung

4. Die Backbleche kénnen auf 4 Hohen ange-
ordnet werden, wobei jedoch die Hohen 1
und 2 empfohlen werden.

A ACHTUNG

Fassen Sie den Deckel des Steambox-Sys-
tems stets am Knauf an, da beim Abnehmen
nach Abschluss des Garvorgangs heiBer
Dampf entweichen kann. Nach dem Offnen
des Backofens darf das Backblech nicht auf
der BackofentUr abgestellt werden.



REINIGUNG

Reinigen Sie das Blech und die Zubehorteile
mit lauwarmem Seifenwasser oder einem mil-
den Reinigungsmittel.

Seien Sie bei rostfreien oder lackierten Oberfla-
chen vorsichtig und benutzen Sie nur Schwam-
me oder Tucher, die keine Kratzer verursachen.

5 : it dem Zubehdr Steambox-Svsi

Zum Dampfgaren mit dem Zubehor Steam-
box-System :

e Heizen Sie den leeren Backofen 10 Minuten
lang auf 150 °C vor.

* GieBen Sie 500 ml Wasser, Brihe oder Wein
auf das Blech.

e | egen Sie je nach Gargut den Grill oder die
speziellen Bleche flr saftiges Gargut auf das
Blech mit dem Wasser, der Brihe oder dem
Wein und verteilen Sie das Gargut auf diesen
Blechen.

e Setzen Sie den Glasdeckel auf und stellen
Sie das Gargut unter Einhaltung der Sicher-
heitsanweisungen in den Backofen.

— El WICHTIG

Verwenden Sie in Gasdfen nicht den Glasde-
ckel, wahrend der Grillorenner arbeitet.

FUNKTION TEMPERATUR
(°C)

(LEERER BACKOFEN)

In der folgenden Tabelle ist der Garvorgang
entsprechend den verschiedenen Speisen an-
gegeben.

Die Angaben in der Gartabelle sind Richtwerte
und kénnen je nach Art, GroBe und Reife des
Garguts abweichen.

Es wird davon abgeraten, tiefgefrorene Speisen
vor dem Dampfgaren aufzutauen. Die Garzeit
kann sich dadurch um rund 5 Minuten verlan-
gern.

Es wird empfohlen, nicht bei Temperaturen von
Uber 180 °C zu garen.

WICHTIG

Lesen Sie in der Gebrauchsanweisung lhres
Backofens die Programmierung der in der
Tabelle angegebenen Funktion nach.

VORHEIZDAUER WASSER ZUM GARDAUER

DAMPFGAREN (MIN)

(MIN) (ML)

Blumenkoh |;] 150 10 500 35
Brokkoli |;] 150 10 500 35
Griiner Spargel |;] 150 10 500 35
Kartoffeln I;] 150 10 500 45
Grlne Bohnen I;] 150 10 500 50
Karotten I;] 150 10 500 35
Erbsen ] 150 10 500 30
Zucchini ] 150 10 500 35

WICHTIG

Heizen Sie den leeren Backofen 10 Min. lang
auf 150 °C vor, bevor Sie das Gargut hinein-
stellen.

Bedienungsanleitung 411



Dankzij het exclusieve glazen deksel met silico-
ne sluiting van het accessoire Steambox Sys-
tem kunt u gerechten in de oven stomen.

Ook kunt u ze als u dat wilt op traditionele wijze
bereiden, zonder het deksel te gebruiken.

Met het accessoire Steambox System kunt u
ook diverse gerechten tegelijk bereiden in de
modulaire bakplaten waarmee het is uitgerust.

Het wordt aanbevolen om alleen de meeaele-

MODULAIRE STALEN
BAKPLATEN

&

verde oorspronkelijke onderdelen te gebruiken.
Doet u dit niet, dan kan het zijn dat de berei-
dingstijden in de bakplaat en het onderhoud er-
van met de accessoires niet overeenstemmen.

De Steambox-plaat bestaat uit de volgende on-
derdelen:

GEEMAILLEERDE

BINNENROOSTER BAKPLAAT

VEILIGHEID

Zet geen schalen of etenswaren op de bodem
van de oven. Gebruik altijd de bij de oven gele-
verde bakplaten en roosters.

Om te stomen met gebruik van het Steam-
box-plaatsysteem moet u de plaat op de steu-
nen of uitneembare geleiders in de binnenruim-
te zoals hieronder weergegeven:

1. Tussen de twee staven van de zijsteunen of
op een van de uitschuifbare geleiders als uw
oven daarmee is uitgerust.

2. De bakplaat is voorzien van gleuven om te
vermijden dat hij per ongeluk mee naar bui-
ten wordt getrokken. Plaats deze gleuven
naar de achterkant van de oven en naar be-
neden gericht.

3. De bakplaat heeft aan de voorkant een uit-
stekende rand waarmee u hem gemakkelijk
naar buiten kunt trekken. Plaats de bakplaat
met deze uitstekende rand naar de buiten-
kant van de oven gericht.

12 Gebruikershandleiding

4. De bakplaten kunnen op 4 hoogtes worden
geplaatst. Wij raden aan om de posities 1 en
2 te gebruiken.

Verwijder altijd het deksel van het Steambox
System door middel van de knop, aangezien
er hete damp uit kan ontsnappen als u het
deksel na afloop van het bakproces optilt.
Plaats de bakplaat na opening van de oven
op een ander opperviak dan de ovendeur.



REINIGING

Maak de bakplaat en de accessoires met lauw-
warm zeepwater of met een mild afwasmiddel
schoon.

Nederlands

Wees voorzichtig met roestvrije of gelakte op-
perviakken en gebruik alleen sponzen of doe-
ken die geen krassen kunnen veroorzaken.

Stomen met het accessoire Steambox System

Stomen met het accessoire Steambox System

® Verwarm de lege oven gedurende 10 minu-
ten op 150 °C voor.

e Schenk 500 ml water , bouillon of wijn op de
plaat.

e Afhankeliik van het te bereiden voedsel
plaatst u het grillrooster of speciale platen
voor sappige gerechten boven de plaat die
water, bouillon of wijn bevat en verspreid u
het voedsel uit over de platen.

o Sluit af met het glazen deksel en zet het ge-
recht in de oven in overeenstemming met de
veiligheidsinstructies.

= gl BELANGRIJK

De glazen deksel in gasovens niet gebruiken
als de grillbrander in werking is.

FUNCTIE TEMPERATUUR
(°C)

VOORVERWARMTIJD

De volgende tabel toont het bereidingsproces
op grond van de verschillende recepten die u
wilt bereiden.

De waarden in de baktabel dienen ter oriéntatie
en kunnen variéren afhankelijk van het type, de
grootte en de rijpheid van het product.

Het wordt aanbevolen om diepvriesproducten
eerst te ontdooien voordat u ze gaat stomen. De
baktijd kan ongeveer 5 minuten langer duren.
Het wordt aanbevolen om geen temperaturen
van hoger dan 180 °C te gebruiken.

= gl BELANGRIJK

Raadpleeg de gebruikersgids van de oven
voor het programmeren van de in de tabel
aangeduide functie.

WATER BEREIDINGSTIJD

(LEGE OVEN) VOOR HET (MIN.)

(MIN.) STOMEN
(ML)

Bloemkool ] 150 10 500 35
Broccol ] 150 10 500 35
Groene asperges g 150 10 500 35
Aardappels g 150 10 500 45
Sperziebonen g 150 10 500 50
Wortels ] 150 10 500 35
Doperwten ] 150 10 500 30
Courgettes g 150 10 500 85)

= gl BELANGRIJK

Verwarm de lege oven gedurende 10 minu-
ten op 150 °C voor alvorens het gerecht erin
te zetten.

Gebruikershandleiding 13



Xd@pn OTO AMOKAEICTIKO YUAAIVO KATTAKL PE AG-
OTIXO OWIKOVNG Tou Steambox System, umo-
peite va payepePete TPOGIUA OTOV ATUO OTO
E0WTEPIKO TOL GOLPVOL.

Mropette eniong, av BEAETE, va Ta payelpePeTe
HE Tapadoolakd TPOTO aPAPWVTAG TO KATTAKL.

To Steambox System cag emTpémnel eMMAEQV
va payelpelete Sladopa TPOPIUA TAUTOXPOVA
X@pn oTo cLOTNUA XWPEIOTWY TaPwv mou dla-
BeTel

F'YAAINO
KAMNAKI

JUVIOTATAL VA  XPNOWOTIOIEITE  ATTOKAEIOTIKA
Ta QuBeVTIKA €£OPTAMATA TTOL CLVOSEVOLY
TO TPOIdYV, KABWC, OTNV avTiBeTn mepimTwon,
0 XPOVOG HayepeUaTog oto Tadi Kat n ouvTh-
pnon tou padi ye Ta afeocoudp Pmopel va pnv
LOXVEL.

To Tayi Steambox amoteAeital amd Ta akOAoOU-
Ba eCaptruaTa:

SYZTHMA AMO EIAIKA EZQTEPIKH
AIAMOP®OMENA XQPIZTA ZXAPA
ATZAAINA TAWIA
V4 V4 1A
AZOAAEIA

Mnv tomoBeTteite doxeia f TPODIA OTO KATW
HEPOG TOU GOVPVOL. Xpnowlomoleite TAvTa
Ta TaPid KAl TIC GXAPEG TTOL CLVOSEVLOLY TOV
$oLpvo.

["la payeipepa otov atyod pe Xpron Tou cLoTn-
patog diokou Steambox, elcayete Tov Sioko
mAvw OTa LTTOCTNPIyUATA 1 TOLG APAIPOLHE-
voug 0bnyolC OTO ECWTEPIKO TOu BaAApoL
OMwe paiveTal oTNV TTAPAKATW EIKOVAL.

1. Av@peoa og 600 paPRdoug Twy MAAIVWY OTN-
pPlyuaTWY 1 TAvw o €vav amd TOuG TNAe-
oKkorTikolC 0dnyolg, epOcoV Toug SIABETEL
0 $oLPVOC 0aG.

2. To Tapi SloBETEL LTTOOOXEC OLYKPATNONG
WwoTe va amogelyeTal N Tuxaia e€aywyn
ToL. TOTOBETNOTE TIG LMTOBOXEG AUTEG TTPOG
TNV TMow TTAELPA TOL GOVPVOU KAl OTPAUME-
VEC TIPOC TA KATW:

3. To tayi SabeTel pia epmpdabla mPoe&oxn
yla eLKOAOTEPN €€aywyr). TOMoBETACTE TO
Tayi ge TNV mPoe€oxr auTr) TPOG TNV e€w-
TEPIKM TTAEUPA TOL GOUPVOU.
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4. TaTapid umopoLy va TomoBeTNBoLV 08 WG
4 enineda, pe KATAANAGTEPQ Ta emimeda 1
Kal 2.

A NPOZOXH

MeTa To TEAOG TOU PAYEPEPATOS, adalpEi-
Te MAVTA TO KAMAKI Tou Steambox System
amnod TN XEPOAARN, KaBwe umopel va eEENBEL
Beppog atpog. Agol avoiEeTe Tov Golpvo,
unv TomoBeTroeTe TO TAYi OTNV TOPTA TOU
$o0PVOL OANG OE GAAN emMAvELQ.



KAOAPIZMOZ

KaBapiote to Tawi Kat Ta e€aptruata pe dia-
Aupa amd XAapd vepd Kal oamolvl 1 Je Mo
QITOPPULITAVTIKO.

r

[MpocexeTe WOWiTEPA TIC avoEeidbwTeg 1N Bap-
pEVEC emdAveleC KAl xpnoworoleite povo
odouyydpla ) mavid mou dev xapalouv.

¥ . £cgoudip Steambox Sys!

["la va payeipéPeTe oToV ATHO PE To Steambox

System:

e [NpoBeppavete TOV GoUPvVo, ASEID, OTOULG
150 °C yia 10 Aemtan

e [MpooBeote otov Sioko 500 ml vepol , Cw-
poUL 1 Kpaolov.

e AvGhoya pe to ¢ayntd mou Ba payeipeu-
Tel, TomoBeTNOTE TN OXAPA N TOLG EIBIKOVG
Slokoug ya payeipepa Coupepol daynToL
mavw and Tov SIoKO TTIOL TIEPIEXEL TO VEPO,
Tov (wuod ) TO KPAGT Kal ArmAWaoTe ToV dayn-
T6 oTouc Siokoug.

e TomoBeTrOTE TO YUAAIVO KATTAKI KAl BAATE TO
daynTté otov GoLPVO TNPWVTAG TIC odNnyies
aopakieiag.

=g| ZHMANTIKO

2e GoUpPVoLG OEPIoL, PN XPNOIWOTTOLETE TO
YUOAVO KOALUPA PE TOV KAUOTHPA YKP CE
Aeroupyia.

AEITOYPTIA OEPMOKPAZIA
0

(°C)

AIAPKEIA MPOOEPMANZHZ
(AAEIOZ ®OYPNOZ)

2TOV TTAPAKATW TTivaka epdaviCovral Ta xapa-
KTNPIOTIKA TNG SIadIKAoiag YayEREPATog ava-
AOyQ PE TN oLVTAYH TTOL BEAETE VA ETOPACETE.

Ot evbei€elc oTov TMivaka PayeipeUaTog amoTe-
AOLV TIHEG KATA TTPOCEYYION KAl EVOEXETAL VA
dladepouy avahoya pe To €idog, To péyebog
kAl Tov BaBpo wpipavons Tou TEOdIHoU.
2uvioTaTal va Pnv anmoPuxeTe TA KATEPLYPEVA
TPOGWA TPOTOL Ta payelpepete otov atuod. O
XPOVOG HAYEREPATOG Pmopel va empunkuvOet
KaTA 5 Aemtd@ Tiepimou.

2LVIOTATAL VA PN HAYEIPEVETE OE BePUOKPAIa
upnAdTEPN amd 180° C.

@El 2HMANTIKO

2UUBoLAeUTEITE TOV 0ONyO XPNong Tou
$oLpVOL CaC YA VA MPOYPAPUATIOETE TN
AeToupyia mou avadEPETAl OTOV TVAKA.

NEPO FIA
WHZIMO
3TON ATMO
(ML)

AIAPKEIA
MAFEIPEMATOZ

(AEMTA) (AEMTA)

Kouvouridt I;] 150 10 500 35
MITO6KOAO |;] 150 10 500 35
[Mpdowva ormapayyla I;] 150 10 500 35
Matdree ] 150 10 500 45
Pacorakia ] 150 10 500 50
Kapota |;] 150 10 500 35
ApaKAG |;] 150 10 500 30
KoAokuBAKIa |;] 150 10 500 85)
==l HMANTIKO

[MpoTtoL elcayeTe TA TPODIA, TTPOBEPUAVETE
Tov adelo povpvo otoug 150° C yia 10 Aemta.
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Braronapst aKCKIIIO3MBHOW CTEKIIAHHOM KPbILLKE
C CUIMKOHOBOW MPOKIaOKON BXOAALIEN B CO-
CTaB akceccyapa Steambox System, Bbl Moxxe-
TE roToBUTb 6/t0fa Ha Mapy HenoCPeaCTBEHHO
BHYTPW BaLLIEro [AyXOBOro Lkada.

TakKe MOXHO MOTOBWTb TPAAMUMOHHBIM CrO-
Ccob0M 6e3 MCMONb30BaHVSA KPbILLKN.

Akceccyap Steambox System Takke nosBo-
JISIeT FOTOBWUTb HECKOJIbKO MPOLYKTOB OfAHO-

CTEKJIAHHAA

KPbILKA NMPOTUBHU

BE3O0OMNACHOCTb

He ocTtaBnanTe Ha OHe OyxoBOro Likada no-
cyay Uy NpoayKTbl NuTaHus. Beceroa nenosb-
3yMTe MPOTUBHU U PELUETKN, MOCTaBISEMbIE B
KOMMJIEKTE C OyXOBKOW.

[ MpUroToBMeHst ML Ha Napy ¢ MOMo-
Wb CUCTEMbI MOOAOHOB Steambox nome-
CTUTe NOOJOH Ha MNOACTaBKY W CheMHble
HanpaBnsloLME BO BHYTPEHHEN Kamepe, Kak
noKasaHo HuXe:

1. Mexay OBYMS CTEPXXHSMN GOKOBbIX OMOpP
NN Ha 06O N3 CbEMHbBIX HaMPAaBASIOLLMX
(ecnn umetoTcs).

2. PelueTka UMeeT cagpxmBatoLLme yrinybne-
HUSA ONa M3bexxaHns Cy4amHOro BblHMMA-
HUs. [NomecTTe 3Tn yraybneHns B CTOPOHY
3aHeN NOBEPXHOCTU QyXOBKMN 1 BHUS!

3. MpoTvBeHb CHabXeH nepefaHVM iaHLUeM
01 6onee nerkoro BbIHIMaHWs. YCTaHoBU-
TE€ MPOTMBEHb C 3TUM (DSIaHUEM B CTOPOHY
OBepLbl LlyXOBKM.

16 PykoBOACTBO MO aKCMyaTaLmmn

CTAJIbHbIE MOAYJIbHbIE

BPEMEHHO MY MOMOLLM MOCTaBSIEMbIX B KOM-
MNyeKTe MOAY/TbHbIX MPOTUBHEN.

PekoMeHayeTcss 1CMOo/b30BaTh TOMBKO OpW-
MHasIbHblE MOCTaBMSIEMbIE YaCTU, MOCKOJIbKY
TOJIBKO B 9TOM CJly4ae BPeMst MpuroToBIeHS
Ha NPOTVBHE W YCIOBMS MO YXOmy MOMyT ObiTb
BbIMNOJIHEHbI [O/HKHBIM 06Pa30M.

MpoTrBeHb Steambox COCTOUT U3 CNEOYIOLLIMX
9/IEMEHTOB:

SMAJIMPOBAHHbIN
MPOTUBEHb

BHYTPEHHAA
PELLETKA

4. TpOTUBHM MOMYT BbITb YCTaHOBJIEHbI HA Ye-
TbIPEX Pa3/INYHbIX YPOBHSX, PEKOMEHIYET-
CH MOJIb30BAaTLCS YPOBHAMU 1 1 2.

A BHUMAHUE

Bcerga cHumante  Kpbilky — Steambox
System npv MOMOLLM PYYKUM, MOCKOJIbKY MO
OKOHYaHUW MPUFOTOBMEHWS MOA, KPbILLKOW
obpagdyeTcs ropsaymin nap. Mpy OTKPbLITON
[OYXOBKe, He cnedyeT ycTaHaBAMBaTb Mpo-
TMBEHb Ha MOBEPXHOCTU ABEPLIbI.



YUCTKA

CnemyeT 4MCTUTb MPOTMBEHb W akceccya-
Pbl TEMOW BOAOW C MbIJIOM WU MSArKMM MO-

POLLIKOM.

C HepXXaBerWy MM NN OKPALLEHHbIMX MO-
BEPXHOCTSMW CriedyeT AelcTBoBaTb OCTO-
POXHO U MbITb VX TOSTIbKO FyBKaMu M MArKOW
TKaHbtO, YTOObI HE NoLapanatb MX.

[nsa Toro 4tobbl rOTOBUTL Ha Napy Npw MOMO-
LK akceccyapa Steambox System cnepyer:

® [lpedBapuUTENIbHO HarpeTb MyCTOW OyXOBOW
wkad B TedeHve 10 muHyT o 150 °C.

e Hanente B nogaoH 500 mn Bodpl, HyboHa
WKW BUHA.

® B 3aBMCMMOCTM OT MPUrOTOBSIEMON ML
NOMECTUTE Hag, NogaoHOM C Bogow, Oy-
NIbOHOM WX BUHOM MOAA0H ONst rpUAsS 1an
crneunasnbHble MOAAOHbI [N COYHbIX MPO-
OYKTOB W pacnpenennTe npoayKTbl Mo nof-
[OHaMm.

® HakpbITb CTEKIAHHON KPBILLKOA U MOMe-
CTWUTb B QyX0BOW LLKad, cenyst MHCTPYKLM-
aM no 6e3onacHoOCTH.

Egl BAXXHO

He ncnonb3ynte CTEKISHHBIE KPbILLKK BO
BpeMs paboTbl KOHDOPKWU ON1S rpuns B ra-
30BbIX QyXOBbIX LLKaax.

®YHKUUA TEMMEPATYPA BPEMA NPEABAPUTEJIbHOIO

B HwxenpuBegeHHOM Tabnnue ykasaHbl npo-
LEeCCbl MPUFOTOBIEHNST COMMTaCHO Pa3NYHbIM
peLenTam, KOTOpblE MOXXHO MPUrOTOBUTb.

YKasaHvs TabanLbl MPUrOTOBIEHVS OPUEHTU-
[POBOYHBI N MOTYT USMEHATLCA B 3aBUCMOCTU
OT BUIA, pasMepa 1 3pesiocTy NPOOYKTA.

He pexkomeHayeTcs pasMopaxunBaTthb riyboKo
3aMOPOXXEHHbIE MPOMYKTbI Nepend UX Mpuro-
TOBMEHMEM Ha napy. Bpems npuroTosneHvs
MOXHO YBE/IMYMTb Ha 5 MUHYT NpubananuTesb-
HO.

He pekomMeHayeTcs MCnob30BaTh TeMmnepaTy-
pbl, MpesbilwatoLLe 180°.

=;| BAXHO

L[ns nporpaMmmpoBaHmns YHKUMN yKa3aH-
HOM B Tabiuue, MPOKOHCY/LTUPYATECH B
PYKOBOACTBE MO SKCrJlyaraummn Ballero ay-
XOBOro LuKada.

BOAA AnA BPEMA

(°C) HATPEBA (MYCTAA AYXOBKA) MPUrOTOBNEHWA MPUrOTOBJIEHUA

HA MIAPY
(M)

(MVH.) (MUH.)

LiBeTHas kanycta |;] 150 10 500 35
BpOKKOMM |;] 150 10 500 35
3eneHas cnap>xa I;] 150 10 500 35
KapTtodenb I;] 150 10 500 45
CTpyykoBas haconb I;] 150 10 500 50
Mopkosb ] 150 10 500 35
3eneHblln ropoLLex |;] 150 10 500 30
Kaauku ] 150 10 500 35

E =l BAXHO

MNepen TeM Kak MOMECTUTL MPOAYKT, Cledy-
€T NPeBapPUTEIbHO HAarPEeTh NYCTYHO OyXOB-
Ky B TedeHne 10 muH. no 150° C.
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