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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.
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MODO ATEMPERAR 
La función atemperar se utiliza para preparar 
la carne antes de cocinarla. Tras 20 minutos a 
40ºC dentro del horno, la carne alcanza la tem-
peratura adecuada para ser cocinada y obtener 
después los mejores resultados tanto en sabor 
como en textura. 

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

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

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

Una vez  nalizado el proceso, el horno le pedirá 
sacar la carne, tras lo cual pulse la tecla OK 

para  nalizar la función y volver al menú princi-
pal SteakMaster. 

MODO MANUAL 
El modo manual le permitirá cocinar con la fun-
ción SteakMaster durante un máximo de 33 mi-
nutos, incluido el tiempo de precalentamiento 
necesario.

 ATENCION   
Transcurridos los 33 minutos de fun-
cionamiento del horno con la función 
SteakMaster, el horno se apagará auto-
máticamente.

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

A continuación, el horno le preguntará si quiere 
usar el Modo Atemperar para el alimento que 
quiere cocinar. Si su respuesta es YES, enton-
ces el menú le llevará a los pasos descritos en 
el modo anterior. 
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 ESPAÑOL
Por favor, antes de utilizar su horno por primera vez, lea atentamente las instrucciones de 
instalación y mantenimiento incluidas en su horno.
Dependiendo del modelo, los accesorios incluidos en su horno pueden variar respecto 
a los mostrados en las imágenes.

PORTUGUÊS
Antes de utilizar o forno pela primeira vez, leia atentamente as instruções de instalação e 
manutenção fornecidas juntamente com o forno.
Dependendo do modelo, os acessórios fornecidos com o forno podem variar em relação 
às imagens apresentadas.

ENGLISH
Before using your oven for the  rst time, please read the installation and maintenance 
instructions provided with your oven carefully.
Depending on the model, the accessories provided with your oven may vary with respect 
to those shown in the pictures.

FRANÇAIS
Avant d'utiliser votre four pour la première fois, lisez attentivement les instructions 
d'installation et d'entretien fournies avec appareil.
Selon le modèle, les accessoires fournis avec votre four peuvent di  érer de ceux a   chés 
sur les images.

DEUTSCH
Bevor Sie Ihren Ofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte die mitgelieferte 
Installations- und Wartungsanleitung sorgfältig durch.
Je nach Modell kann das mit Ihrem Ofen gelieferte Zubehör von den in den Abbildungen 
dargestellten Teilen abweichen.

NEDERLANDS
Voordat u de oven voor de eerste keer in gebruik neemt, dient u de installatie- en 
onderhoudsinstructies die worden meegeleverd zorgvuldig te lezen.
Afhankelijk van het model kunnen de accessoires die bij uw oven worden geleverd, 
verschillen ten opzichte van de op de foto's getoonde accessoires.

       ,   
        .

   ,           
      .

取扱説明書をよくお読みの上、正しくご 使用ください。
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el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.
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「STEAK MASTER」のご紹介

２つの機能

本製品「STEAK MASTER」は、肉専用の加熱システムを搭載し
た、全く新しい時代のオーブンです。
Tekaが設計したセラミック加熱プレートは、最大700ºCでの高
温調理が可能です。この高温集中加熱機能と特殊な「STEAK 
MASTER専用グリル」が、肉のジューシーさ、香り、食感を均一
に維持し、より一層肉を風味豊かに焼き上げます。
オーブンの開閉は電動式なので、オーブン内の強烈な熱が外部
に放出されることがなく、安全にご家庭での調理が可能です。

完璧なTボーンステーキを作るだけでなく、肉、魚、野
菜の他の切り身を最適な焼き加減で焼き上げること
ができます。
また、オーブンの洗浄は汚れ具合に応じて適切なサイ
クルを選択するだけです。サイクルが終了したら湿った
布（クリーニング機能を参照）で表面を拭き、化学製品
や無駄な労力を必要とせずに、迅速、簡単、快適に行
うことができます。 

本製品は、従来の「オーブン機能」と「STEAK MASTER機能」の二つ
の機能があります。本書は、「STEAK MASTER機能」の操作方法や
調理ヒントを掲載しています。

「オーブン機能」は、付属の「オーブン機能版」ユーザーマニュアルを
参照ください。
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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.
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温度準備モード 焼き始める前に肉を適切な温度状態にする機能です。風味や食感がより一層良くなる
ために、この機能の使用をお勧めします。

手動モード 手動モードでの調理機能です。予熱を含む最大33分間の調理が可能です。

自動アシストモード 肉のカット方法に適した焼き加減を自動で選択できるプログラムです。
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PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.
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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.
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ON / OFF      ボタンを押してオーブンのスイッチを入れます。

3 「STEAK MASTER By TEKA」が表示された後、注意画面が表示されます。

本製品をはじめてご使用になる場合、オーブンの初期設定（時間設定）が必要です。
付属の「オーブン機能版」ユーザーマニュアルを参照ください。

� つ の 調 理 モ ード
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数秒後、画面に3つの調理モードが表示されます。右ダイヤルを回し必要な調理モードを
選択してOKを押します。
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Si con la función SteakMaster, su cocinado  -
naliza antes del límite de tiempo y usted quiere 
volver a cocinar con alguna otra función están-
dar del horno, éste se lo permitirá o no (mos-
trando la pantalla de enfriamiento) dependien-
do de la temperatura interior que posea. 

MODO “AUTO”  (ASISTENTE)
El modo asistente le permite cocinar con unos 
tiempos ya prede nidos, tras introducir algunos 
parámetros de tipo de alimento y tamaño. Las 
distintas indicaciones en la pantalla le ayudarán 
a obtener los resultados de cocinado deseados.

IMPORTANTE
El Modo asistente, es una ayuda que el 
horno le ofrece para obtener los resulta-
dos deseados de cocinado. No se trata 
de un robot de cocina que gestiona todo 
de forma autónoma.

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

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

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

Si se supera el tiempo máximo de funciona-
miento de 33 minutos, el horno se apagará. 

IMPORTANTE
Si el horno se apaga de forma automá-
tica por exceder el tiempo máximo de 
funcionamiento, si desea volver a utili-
zar esta función, el horno le mostrará 
una pantalla de reposo obligatorio de 15 
minutos, durante el cual no podrá hacer 
uso del horno. 

15:00

Transcurrido ese tiempo, el horno le 
mostrará el menú principal para realizar 
el cocinado que desee. 
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Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL  

 CONVENCIONAL CON TURBINA  

 GRILL Y SOLERA  

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA  

 TURBO  

 ECO

 A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

 INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático
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MODO ATEMPERAR 
La función atemperar se utiliza para preparar 
la carne antes de cocinarla. Tras 20 minutos a 
40ºC dentro del horno, la carne alcanza la tem-
peratura adecuada para ser cocinada y obtener 
después los mejores resultados tanto en sabor 
como en textura. 

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

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

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

Una vez  nalizado el proceso, el horno le pedirá 
sacar la carne, tras lo cual pulse la tecla OK 

para  nalizar la función y volver al menú princi-
pal SteakMaster. 

MODO MANUAL 
El modo manual le permitirá cocinar con la fun-
ción SteakMaster durante un máximo de 33 mi-
nutos, incluido el tiempo de precalentamiento 
necesario.

 ATENCION   
Transcurridos los 33 minutos de fun-
cionamiento del horno con la función 
SteakMaster, el horno se apagará auto-
máticamente.

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

A continuación, el horno le preguntará si quiere 
usar el Modo Atemperar para el alimento que 
quiere cocinar. Si su respuesta es YES, enton-
ces el menú le llevará a los pasos descritos en 
el modo anterior. 
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「STEAK MASTER 機能」のメニュー画面が表示さ
れたら、右ダイヤルを回して「温度準備モード」　   
を選択し、OKを押します。

アラームが鳴り、左の図のように「肉をオーブンに
入てください」のイラストが表示されます。
扉を開くとオーブン内部に明かりがつきますので、
肉を入れてください。
扉を閉めると自動的に「温度準備モード」が開始さ
れます。

警告

「温度準備モード」を使用する前に、肉を常温でしばらく室内に放置してください。
冷蔵庫から直接取り出した肉には「温度準備モード」を使用しないでください。

２
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完了するとアラームが鳴り、左の図のように「肉を
取り除いてください」のイラストが表示されます。
扉を開けて肉を取り出してください。
扉を閉めると「STEAK MASTER 機能」のメインメ
ニューに戻ります。
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como en textura. 

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

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

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

Una vez  nalizado el proceso, el horno le pedirá 
sacar la carne, tras lo cual pulse la tecla OK 

para  nalizar la función y volver al menú princi-
pal SteakMaster. 

MODO MANUAL 
El modo manual le permitirá cocinar con la fun-
ción SteakMaster durante un máximo de 33 mi-
nutos, incluido el tiempo de precalentamiento 
necesario.

 ATENCION   
Transcurridos los 33 minutos de fun-
cionamiento del horno con la función 
SteakMaster, el horno se apagará auto-
máticamente.

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

A continuación, el horno le preguntará si quiere 
usar el Modo Atemperar para el alimento que 
quiere cocinar. Si su respuesta es YES, enton-
ces el menú le llevará a los pasos descritos en 
el modo anterior. 

調理する
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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.
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Si con la función SteakMaster, su cocinado  -
naliza antes del límite de tiempo y usted quiere 
volver a cocinar con alguna otra función están-
dar del horno, éste se lo permitirá o no (mos-
trando la pantalla de enfriamiento) dependien-
do de la temperatura interior que posea. 

MODO “AUTO”  (ASISTENTE)
El modo asistente le permite cocinar con unos 
tiempos ya prede nidos, tras introducir algunos 
parámetros de tipo de alimento y tamaño. Las 
distintas indicaciones en la pantalla le ayudarán 
a obtener los resultados de cocinado deseados.

IMPORTANTE
El Modo asistente, es una ayuda que el 
horno le ofrece para obtener los resulta-
dos deseados de cocinado. No se trata 
de un robot de cocina que gestiona todo 
de forma autónoma.

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

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

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

Si se supera el tiempo máximo de funciona-
miento de 33 minutos, el horno se apagará. 

IMPORTANTE
Si el horno se apaga de forma automá-
tica por exceder el tiempo máximo de 
funcionamiento, si desea volver a utili-
zar esta función, el horno le mostrará 
una pantalla de reposo obligatorio de 15 
minutos, durante el cual no podrá hacer 
uso del horno. 

15:00

Transcurrido ese tiempo, el horno le 
mostrará el menú principal para realizar 
el cocinado que desee. 

温度準備モード

「温度準備モード」は、調理前に肉を適切な温度状態にする機能です。この
機能は 40ºCで20分間動作します。肉を最適な調理温度にすることで、より
一層風味と食感良く焼き上げることができます。

温度準備モード
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 ESPAÑOL
Por favor, antes de utilizar su horno por primera vez, lea atentamente las instrucciones de 
instalación y mantenimiento incluidas en su horno.
Dependiendo del modelo, los accesorios incluidos en su horno pueden variar respecto 
a los mostrados en las imágenes.

PORTUGUÊS
Antes de utilizar o forno pela primeira vez, leia atentamente as instruções de instalação e 
manutenção fornecidas juntamente com o forno.
Dependendo do modelo, os acessórios fornecidos com o forno podem variar em relação 
às imagens apresentadas.

ENGLISH
Before using your oven for the  rst time, please read the installation and maintenance 
instructions provided with your oven carefully.
Depending on the model, the accessories provided with your oven may vary with respect 
to those shown in the pictures.

FRANÇAIS
Avant d'utiliser votre four pour la première fois, lisez attentivement les instructions 
d'installation et d'entretien fournies avec appareil.
Selon le modèle, les accessoires fournis avec votre four peuvent di  érer de ceux a   chés 
sur les images.

DEUTSCH
Bevor Sie Ihren Ofen zum ersten Mal in Betrieb nehmen, lesen Sie bitte die mitgelieferte 
Installations- und Wartungsanleitung sorgfältig durch.
Je nach Modell kann das mit Ihrem Ofen gelieferte Zubehör von den in den Abbildungen 
dargestellten Teilen abweichen.

NEDERLANDS
Voordat u de oven voor de eerste keer in gebruik neemt, dient u de installatie- en 
onderhoudsinstructies die worden meegeleverd zorgvuldig te lezen.
Afhankelijk van het model kunnen de accessoires die bij uw oven worden geleverd, 
verschillen ten opzichte van de op de foto's getoonde accessoires.

       ,   
        .

   ,           
      .
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「手動モード」は、必要な予熱時間を含めて、「STEAK MASTER 機能」を最
大33分間使用できる機能です。
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「温度準備モード」を使用するかどうかを
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２

1
「STEAK MASTER機能」のメニュー画面

が表示されたら、右ダイヤルを回して「手
動モード」　　　を選択し、OK を押しま
す。
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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

アラームを使用するか尋ねる画面が表示
されます。このアラームは予熱後に開始
される調理時間のアラームです。
設定する場合はYESを選択し、ダイヤル
を回してアラーム時間を設定してくださ
い。最大5分まで設定可能です。OKを押す
と、予熱が開始されます。
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ATENCION
No abra la puerta durante el proceso de 
precalentamiento, para evitar pérdidas 
innecesarias de calor.

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

Una vez introducido, pulse la tecla OK. 
A partir de ese instante comenzará el cocina-
do y la cuenta atrás del tiempo de aviso del  n 
del proceso, en caso de haberlo programado. 
Dispone de un total de 18 minutos para cocinar 
todo lo que desee. 

PRECAUCION
Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto. 

Finalizado el tiempo programado para el avisa-
dor, el horno emitirá una señal acústica indicán-
dole que ya puede sacar el alimento del interior. 
En ese momento puede decidir entre realizar 
otro cocinado o por el contrario apagar el hor-
no. En ese caso pulse la tecla ON/OFF.  

En ambos casos, a continuación, le ofrecerá la 
posibilidad de programar un avisador que co-
menzará al iniciar el cocinado (tras el precalen-
tamiento del horno). Si su respuesta es YES, 
accederá a la pantalla de selección de tiem-
po, donde usted podrá seleccionar un tiempo 
máximo de 5 minutos.  

Una vez seleccionado el tiempo pulse la tecla 
OK para con rmar la selección. 
Seguidamente, se iniciará el proceso de pre-
calentamiento. Durante los 15 minutos del pre-
calentamiento las placas especiales del Steak-
Master alcanzan las condiciones perfectas para 
realizar el cocinado. 

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

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá tener unos resultados óptimos 
del cocinado. Consulte más adelante la 
sección “COMO UTILIZAR LA PARRI-
LLA SteakMaster
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO
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SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

警告

手動モード

手動モード

調
理
モ
ー
ド

オーブンが「STEAK MASTER 機能」で30分間動作していると、オーブンは自動的に
オフになります。

警告

予熱は「STEAK MASTER専用グリル」がオーブン内の適
切な位置に取り付けられることが非常に重要です。

「STEAK MASTER専用グリルの使用方法」（P12）を参照
し、グリルをセットしてください。
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予熱時間は15分間です。
予熱が終わると、「STEAK MASTER専用グリル」が
最適な調理状態になります。
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ATENCION
No abra la puerta durante el proceso de 
precalentamiento, para evitar pérdidas 
innecesarias de calor.

Finalizado el precalentamiento, el horno le avi-
sará para que introduzca el alimento en el inte-
rior del horno. 
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A partir de ese instante comenzará el cocina-
do y la cuenta atrás del tiempo de aviso del  n 
del proceso, en caso de haberlo programado. 
Dispone de un total de 18 minutos para cocinar 
todo lo que desee. 
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Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto. 

Finalizado el tiempo programado para el avisa-
dor, el horno emitirá una señal acústica indicán-
dole que ya puede sacar el alimento del interior. 
En ese momento puede decidir entre realizar 
otro cocinado o por el contrario apagar el hor-
no. En ese caso pulse la tecla ON/OFF.  

En ambos casos, a continuación, le ofrecerá la 
posibilidad de programar un avisador que co-
menzará al iniciar el cocinado (tras el precalen-
tamiento del horno). Si su respuesta es YES, 
accederá a la pantalla de selección de tiem-
po, donde usted podrá seleccionar un tiempo 
máximo de 5 minutos.  

Una vez seleccionado el tiempo pulse la tecla 
OK para con rmar la selección. 
Seguidamente, se iniciará el proceso de pre-
calentamiento. Durante los 15 minutos del pre-
calentamiento las placas especiales del Steak-
Master alcanzan las condiciones perfectas para 
realizar el cocinado. 

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

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá tener unos resultados óptimos 
del cocinado. Consulte más adelante la 
sección “COMO UTILIZAR LA PARRI-
LLA SteakMaster

扉を閉めると自動的に調理が開始されます。
焼き時間のアラームが設定（③）されている場合は、設
定した時間のカウントダウンが画面右上に小さく表示
されます。画面中央には経過した調理時間が表示され
ます。 調理は最大１８分間可能です。
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予熱が完了すると、オーブン内に肉を挿入す
るように指示があります。扉を開けて肉を挿
入します。

「STEAK MASTER 機能」は非常に高温で高速運転の機能です。
 加熱しすぎたり、焦げたりする危険がありますので、希望通りの焼き加減にするため
にはオーブンのそばで進行状況と調理時間を監視することをお勧めします。
調理する際は、必ずミトン等を装着してください。

調理を終了する場合は、扉を開け肉を取り除き、ON / OFF　　ボタンを押します。

7

手動モード

警告
予熱中はドアを開かないでください。

注意

あらかじめ設定した焼き時間（③）が経過すると、アラーム
が鳴り、肉を取り除くことができます。

調理を続ける場合は、扉を開けて肉を挿入したり裏返してください。調理は最大１８分間可能です。

注意

オーブン内は高温です。気をつけて扉を開けてください。
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Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL  

 CONVENCIONAL CON TURBINA  

 GRILL Y SOLERA  

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA  

 TURBO  

 ECO

 A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

 INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático
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cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

6 Guía de Uso 

Si con la función SteakMaster, su cocinado  -
naliza antes del límite de tiempo y usted quiere 
volver a cocinar con alguna otra función están-
dar del horno, éste se lo permitirá o no (mos-
trando la pantalla de enfriamiento) dependien-
do de la temperatura interior que posea. 

MODO “AUTO”  (ASISTENTE)
El modo asistente le permite cocinar con unos 
tiempos ya prede nidos, tras introducir algunos 
parámetros de tipo de alimento y tamaño. Las 
distintas indicaciones en la pantalla le ayudarán 
a obtener los resultados de cocinado deseados.

IMPORTANTE
El Modo asistente, es una ayuda que el 
horno le ofrece para obtener los resulta-
dos deseados de cocinado. No se trata 
de un robot de cocina que gestiona todo 
de forma autónoma.

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

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

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

Si se supera el tiempo máximo de funciona-
miento de 33 minutos, el horno se apagará. 

IMPORTANTE
Si el horno se apaga de forma automá-
tica por exceder el tiempo máximo de 
funcionamiento, si desea volver a utili-
zar esta función, el horno le mostrará 
una pantalla de reposo obligatorio de 15 
minutos, durante el cual no podrá hacer 
uso del horno. 

15:00

Transcurrido ese tiempo, el horno le 
mostrará el menú principal para realizar 
el cocinado que desee. 

最大稼働時間33分を超えると、オーブンが自動終了
する一分前のカウントダウンに入ります。

6 Guía de Uso 

Si con la función SteakMaster, su cocinado  -
naliza antes del límite de tiempo y usted quiere 
volver a cocinar con alguna otra función están-
dar del horno, éste se lo permitirá o no (mos-
trando la pantalla de enfriamiento) dependien-
do de la temperatura interior que posea. 

MODO “AUTO”  (ASISTENTE)
El modo asistente le permite cocinar con unos 
tiempos ya prede nidos, tras introducir algunos 
parámetros de tipo de alimento y tamaño. Las 
distintas indicaciones en la pantalla le ayudarán 
a obtener los resultados de cocinado deseados.

IMPORTANTE
El Modo asistente, es una ayuda que el 
horno le ofrece para obtener los resulta-
dos deseados de cocinado. No se trata 
de un robot de cocina que gestiona todo 
de forma autónoma.

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

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

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

Si se supera el tiempo máximo de funciona-
miento de 33 minutos, el horno se apagará. 

IMPORTANTE
Si el horno se apaga de forma automá-
tica por exceder el tiempo máximo de 
funcionamiento, si desea volver a utili-
zar esta función, el horno le mostrará 
una pantalla de reposo obligatorio de 15 
minutos, durante el cual no podrá hacer 
uso del horno. 

15:00

Transcurrido ese tiempo, el horno le 
mostrará el menú principal para realizar 
el cocinado que desee. 

最大稼働時間を超えると1分間のカウントダウンを経て、オーブンは自動的に15分間必須の休
止状態になります。その間、オーブンは使用できません。

休止状態の15分間が過ぎると、オーブンにメイ
ンメニューが表示され、必要に応じて調理を続
けることができます。

重要

手動モード

 最大稼働時間 33 分

予熱 15 分 調理 18 分 15 分間の休止状態

アラーム アラーム

設定した時間

休 止 � 分 前 の カ ウ ント ダ ウ ン 表 示

休 止 中 の 表 示

注意

「STEAK MASTER 機能」を使用中、制限時間内に調理を終了し別の標準機能で調理を続行したい場合、
オーブン内部の温度に応じて、別の機能に変更可能かどうか冷却画面が表示される場合があります。

「 手 動 モ ード 」の タイムラ イン

（最大 5 分）
2 分前 1 分前

カウント開始
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Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL  

 CONVENCIONAL CON TURBINA  

 GRILL Y SOLERA  

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA  

 TURBO  

 ECO

 A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

 INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático



「自動アシストモード」は、肉の種類とサイズを選択することで、自動で適切
な調理ができるプログラム機能です。
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Si con la función SteakMaster, su cocinado  -
naliza antes del límite de tiempo y usted quiere 
volver a cocinar con alguna otra función están-
dar del horno, éste se lo permitirá o no (mos-
trando la pantalla de enfriamiento) dependien-
do de la temperatura interior que posea. 

MODO “AUTO”  (ASISTENTE)
El modo asistente le permite cocinar con unos 
tiempos ya prede nidos, tras introducir algunos 
parámetros de tipo de alimento y tamaño. Las 
distintas indicaciones en la pantalla le ayudarán 
a obtener los resultados de cocinado deseados.

IMPORTANTE
El Modo asistente, es una ayuda que el 
horno le ofrece para obtener los resulta-
dos deseados de cocinado. No se trata 
de un robot de cocina que gestiona todo 
de forma autónoma.

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

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

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

Si se supera el tiempo máximo de funciona-
miento de 33 minutos, el horno se apagará. 

IMPORTANTE
Si el horno se apaga de forma automá-
tica por exceder el tiempo máximo de 
funcionamiento, si desea volver a utili-
zar esta función, el horno le mostrará 
una pantalla de reposo obligatorio de 15 
minutos, durante el cual no podrá hacer 
uso del horno. 

15:00

Transcurrido ese tiempo, el horno le 
mostrará el menú principal para realizar 
el cocinado que desee. 

「自動アシストモード」は、オーブンの補助機能です。 全てを自動で動作するキッチンロボ
ットではありません。画面の指示に従い、必要な項目を選択して調理を進めてください。

「STEAK MASTER 機能」のメニュー画面が表示されたら、右側の
ダイヤルを回して「自動アシストモード」　　を選択し、OKを押
します。「自動アシストモード」では、最大7種類の食品の調理方
法を選択することができます。（P11参照）

重要

1

食品の種類を選択したら、右ダイヤルを回してOKを押します。 次
に、調理する肉の厚さ/サイズを選択してください。調理する部分の
厚さは、提案された範囲内でカットしてください。
右ダイヤルで厚さを選択し、OKを押します。
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO

次に焼き方（レア、ミディアム、ウェルダン）を選択してOKを押します。
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO

２

3

次に「STEAK MASTER専用グリル」のセッティング位置が表示されます。指示さ
れた向きにグリルがセットされているか確認し、調整してください。（P11参照）
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO

4
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PRECAUCION
Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto.

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

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

CÓMO UTILIZAR LA PARRILLA ESPECIAL 
SteakMaster
Para obtener un óptimo resultado, usted debe 
cocinar con la parrilla SteakMaster que le su-
ministramos con el horno. La parrilla debe ser 
precalentada siempre antes del asado junto 
con el horno en vacío, para que alcance la tem-
peratura perfecta para el sellado del alimento.  

La parrilla SteakMaster, está preparada para 
cocinar por ambos lados en base al espesor del 
alimento que vaya a introducir. Se recomienda 
colocar la parrilla en la posición mostrada para 
obtener un resultado óptimo. 
Apoye la parrilla en las guías extraíbles sumi-
nistradas con el horno, ya que le ayudaran a 
introducir y sacar la parrilla con mayor facilidad. 

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

Una vez se alcance el  nal del cocinado, el hor-
no le avisará y le mostrará una pantalla de que ya 
puede sacar el alimento del interior del horno. Pul-
sando la tecla OK, se detendrá la alarma sonora. 

Repetición de un cocinado asistido
Finalizado el cocinado y dependiendo del tipo 
de alimento, el horno le preguntará si desea re-
petir el mismo cocinado. 

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

Consejos para cocinar de forma óptima con su 
SteakMaster

自動アシストモード
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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

調
理
モ
ー
ド

3 Guía de Uso

Español

Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

自動アシストモード

（レア）
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO

（ミディアム）
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO（ウェルダン）

9 Guía de Uso

Español

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

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 
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MUY HECHO
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

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

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

Una vez introducido, pulse la tecla OK. 
A partir de ese instante comenzará el cocina-
do y la cuenta atrás del tiempo de aviso del  n 
del proceso, en caso de haberlo programado. 
Dispone de un total de 18 minutos para cocinar 
todo lo que desee. 

PRECAUCION
Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto. 

Finalizado el tiempo programado para el avisa-
dor, el horno emitirá una señal acústica indicán-
dole que ya puede sacar el alimento del interior. 
En ese momento puede decidir entre realizar 
otro cocinado o por el contrario apagar el hor-
no. En ese caso pulse la tecla ON/OFF.  

En ambos casos, a continuación, le ofrecerá la 
posibilidad de programar un avisador que co-
menzará al iniciar el cocinado (tras el precalen-
tamiento del horno). Si su respuesta es YES, 
accederá a la pantalla de selección de tiem-
po, donde usted podrá seleccionar un tiempo 
máximo de 5 minutos.  

Una vez seleccionado el tiempo pulse la tecla 
OK para con rmar la selección. 
Seguidamente, se iniciará el proceso de pre-
calentamiento. Durante los 15 minutos del pre-
calentamiento las placas especiales del Steak-
Master alcanzan las condiciones perfectas para 
realizar el cocinado. 

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

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá tener unos resultados óptimos 
del cocinado. Consulte más adelante la 
sección “COMO UTILIZAR LA PARRI-
LLA SteakMaster

9 Guía de Uso
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO

適切な向きにグリルをセットし、扉を閉め
たらOKを押してください。予熱が開始され
ます。
予熱が完了すると音が鳴り、オーブンに食
品を挿入するよう画面が切り替わります。
扉を開けて食品を入れてください。

OKを押すと、700度での調理が開始され
ます。調理終了までの残り時間が画面に
表示されます。

5
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食品を裏返す必要がある場合は、片面の調理時間が終了
すると裏返すよう指示が表示されます。
食品を裏返しOKを押すと、調理が続行されます。

10 Guía de Uso 

PRECAUCION
Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto.

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

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

CÓMO UTILIZAR LA PARRILLA ESPECIAL 
SteakMaster
Para obtener un óptimo resultado, usted debe 
cocinar con la parrilla SteakMaster que le su-
ministramos con el horno. La parrilla debe ser 
precalentada siempre antes del asado junto 
con el horno en vacío, para que alcance la tem-
peratura perfecta para el sellado del alimento.  

La parrilla SteakMaster, está preparada para 
cocinar por ambos lados en base al espesor del 
alimento que vaya a introducir. Se recomienda 
colocar la parrilla en la posición mostrada para 
obtener un resultado óptimo. 
Apoye la parrilla en las guías extraíbles sumi-
nistradas con el horno, ya que le ayudaran a 
introducir y sacar la parrilla con mayor facilidad. 

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

Una vez se alcance el  nal del cocinado, el hor-
no le avisará y le mostrará una pantalla de que ya 
puede sacar el alimento del interior del horno. Pul-
sando la tecla OK, se detendrá la alarma sonora. 

Repetición de un cocinado asistido
Finalizado el cocinado y dependiendo del tipo 
de alimento, el horno le preguntará si desea re-
petir el mismo cocinado. 

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

Consejos para cocinar de forma óptima con su 
SteakMaster

調理が終了すると音が鳴ります。
オーブンから食品を取り出してくださ
い。OKを押すと音は止まります。

調理が完了すると、選択した調理方法を繰り返
すかどうかを尋ねます。
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PRECAUCION
Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto.

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

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

CÓMO UTILIZAR LA PARRILLA ESPECIAL 
SteakMaster
Para obtener un óptimo resultado, usted debe 
cocinar con la parrilla SteakMaster que le su-
ministramos con el horno. La parrilla debe ser 
precalentada siempre antes del asado junto 
con el horno en vacío, para que alcance la tem-
peratura perfecta para el sellado del alimento.  

La parrilla SteakMaster, está preparada para 
cocinar por ambos lados en base al espesor del 
alimento que vaya a introducir. Se recomienda 
colocar la parrilla en la posición mostrada para 
obtener un resultado óptimo. 
Apoye la parrilla en las guías extraíbles sumi-
nistradas con el horno, ya que le ayudaran a 
introducir y sacar la parrilla con mayor facilidad. 

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

Una vez se alcance el  nal del cocinado, el hor-
no le avisará y le mostrará una pantalla de que ya 
puede sacar el alimento del interior del horno. Pul-
sando la tecla OK, se detendrá la alarma sonora. 

Repetición de un cocinado asistido
Finalizado el cocinado y dependiendo del tipo 
de alimento, el horno le preguntará si desea re-
petir el mismo cocinado. 

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

Consejos para cocinar de forma óptima con su 
SteakMaster

YESを選択した場合、33分の最大稼働時間（予熱を含む）を超えて
いない限り、最初に選択したものと同じ設定で調理が繰り返され
ます。

7
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Presentación del SteakMaster               
Su nuevo SteakMaster revoluciona la prepara-
ción de la carne con su exclusivo calentamien-
to especial en la parte superior del horno. Las 
placas calefactoras cerámicas especialmente 
desarrolladas por Teka, irradian un fuerte calor 
sobre la carne (hasta 700ºC en la super cie de 
la placa). Esta nueva función de caldeo inten-
sivo, junto a la parrilla especial SteakMaster de 
hierro fundido, permiten un sellado adecuado 
y homogéneo de la carne en su parte externa, 
al tiempo que se conserva en el interior todo 
su jugo, aroma y textura. 
El funcionamiento es eléctrico y con la puerta 
del horno cerrada, asegurando que el intenso 
calor del interior del horno no se libere hacia el 
exterior, permitiendo realizar este tipo de coci-

nado con plena seguridad y comodidad en el 
interior de su casa.
Además de asar un chuletón perfecto, con 
su SteakMaster también podrá preparar otros 
tipos de corte de carne, pescado y también 
verduras.
Gracias a la función de Pirólisis de su horno, 
la limpieza se convierte en una labor cómoda, 
rápida y sencilla, sin necesidad de usar pro-
ductos químicos ni esfuerzo alguno. Eligiendo 
el ciclo de Pirólisis apropiado en función del 
grado de suciedad del horno y una vez que 
éste ha  nalizado, es su ciente con pasar una 
bayeta húmeda para retirar los restos de ceni-
zas remanentes (ver función de limpieza).

Gire el mando izquierdo hasta que la función 
( ) aparezca centrada en el dial de la pan-
talla.
Con rme la selección pulsando la tecla OK.
Se mostrará una pantalla de bienvenida a la 
función y tras unos pocos segundos la panta-
lla le ofrecerá 3 posibles modos de cocinado 
SteakMaster: 

• ATEMPERAR : Especialmente reco-
mendado para preparar de forma correcta 
las carnes y así obtener los mejores resulta-
dos en el cocinado, como lo hacen los Chefs 
profesionales.

• MANUAL : Para cocinar de forma ma-
nual.

• AUTO (ASISTENTE) : El horno le ofrece 
varios programas automáticos, los cuales le 
guían paso a paso para ayudar a obtener el 
resultado deseado en cada caso y en función 
de la pieza a preparar.

Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO
Además de las funciones tradicionales de co-
cinado (explicadas en la Guía de Uso suminis-
trada con el horno), usted puede cocinar con la 
función SteakMaster. 

En esta guía nos centraremos en explicarle y 
darle consejos útiles para cocinar con la fun-
ción SteakMaster y sacar el máximo rendimien-
to a su aparato.  

PARA COCINAR CON LA FUNCION 
SteakMaster
Encienda el horno tocando la tecla ON/OFF.

警告
予熱中はドアを開かないでください。

警告

予熱は「STEAK MASTER専用グリル」がオーブ
ン内の適切な位置に取り付けられることが非
常に重要です。

凸が上向き 凹が上向き

自動アシストモード

注意

オーブン内は高温です。気をつけて扉を開けてください。

注意

OKを押さないとオーブンは熱くならず、
調理は開始されません。

13 Guía de Uso
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IMPORTANTE

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

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

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

NO PERMITA QUE LA SUCIEDAD SE ACUMULE MANTENGA LIMPIO EL HORNO
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO
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Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL  

 CONVENCIONAL CON TURBINA  

 GRILL Y SOLERA  

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA  

 TURBO  

 ECO

 A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

 INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático



調理のヒント
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Cuando introduzca el alimento en el horno 
debe colocarlo directamente sobre la parrilla. 
Esta viene con una marca central “T” que le 
sirve para colocar el alimento en el punto más 
central. El diseño de la parrilla le permite iden-
ti car fácilmente la super cie máxima utilizar, al 
tener una altura diferente. Fuera de ese períme-
tro la función SeakMaster no es efectiva.

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

Cuando utilice la función SteakMaster, le re-
comendamos que coloque la bandeja esmal-
tada siempre en la posición más baja de los 
soportes de bandejas del interior de su horno. 
Le ayudará a recoger caldos o jugos que se ge-
neren durante el cocinado, evitando manchar la 
parte inferior de la cavidad. 
Por favor, vierta un vaso de agua en la bandeja 
inferior esmaltada para reducir la cantidad de 
humo que se genera durante el cocinado.

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

CONSEJOS PARA EL OPTIMO COCINADO 
CON LA FUNCION SteakMaster

• Recomendamos siempre “Atemperar” la car-
ne antes de proceder a su cocinado con esta 
función. Si lo hace de esta manera obtendrá 
unos resultados espectaculares. 

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

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

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

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

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

• Al  nalizar los 33 minutos de uso máximo de 
la función SteakMaster, no se podrá utilizar 
ninguna otra función del horno durante 15 
minutos (pantalla de reposo – enfriamiento). 
Transcurrido ese tiempo, el horno estará dis-
ponible con total normalidad. 

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

最高の焼き加減を発揮するために、オーブン付属の「STEAK MASTER専用グリル」を使用して調理する必要があります。
グリルは必ず予熱をしてください。予熱することで、食品に一番適した温度状態でより一層風味豊かに焼きあげることが
できます。

「STEAK MASTER専用グリル」は、食品の厚さに基づき、表と裏を使い分けて調理するよう設計されています。 そのため、
食品ごとに指示された向きでグリルをセッティングする必要があります。（P１０、P11参照）
グリルの出し入れは、オーブン内の取り外し可能なレールの上に置くことで、スムーズに行うことができます。

食品をオーブン内に入れる際は、グリルの上に直接食品を置いてく
ださい。中央の「T」字型のマークが、およそ中央の位置の目安にな
ります。
グリルは裏と表で高さが異り、凸している方が表です。
この境界の外側では、「STEAK MASTER機能」の効力は無効です。

「STEAK MASTER機能」を使用する場合は、エナメルトレイを常にオーブン内トレイサポートの一番下に配置すること
をお勧めします。 調理プロセス中に出る油などを収集し、オーブン内部が汚れるのを防ぎます。
調理中に発生する煙の量を減らすために、エナメルトレイにコップ一杯の水を注いでください。

「STEAK MASTER 専用グリル」の使用方法

警告

食品がグリルに正しく配置されていない場合やグリルが十分に熱く
ない場合、不十分な調理結果につながる可能性があります。

警告

エナメルトレイをグリルのすぐ下に置いたり、オーブンの床に直接
置いたりしないでください。
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Cocinado con funciones tradicionales
FUNCIONES DEL HORNO

 DESCONEXIÓN

 CONVENCIONAL  

 CONVENCIONAL CON TURBINA  

 GRILL Y SOLERA  

 MAXIGRILL

 GRILL

 SOLERA

 PIZZA  

 TURBO  

 ECO

 A FUEGO LENTO

 FERMENTAR MASAS

 DESCONGELACIÓN

 HYDROCLEAN

 PIROLISIS (según el modelo)

 INFORMACIÓN

Para una descripción de uso de cada una de 
las funciones, consulte la guía de cocinados 
incluida en su horno.

 Funciones que incorporan precalentamiento rápido automático



警告

9 Guía de Uso
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Una vez elegido el alimento, girando el mando 
derecho y pulsando la tecla OK, usted deberá 
indicar el espesor/tamaño la pieza a cocinar. 

El horno le ofrecerá para cada alimento, dife-
rentes opciones en función del tipo. El espesor 
de la pieza a cocinar deberá estar en uno de los 
rangos de espesor propuestos.
Tras seleccionar con el mando derecho y con-
 rmar el espesor con la techa OK, el horno le 
pedirá el grado de acabado que usted desea 
para su cocinado, poco hecho, al punto o 
muy hecho. Deberá seleccionarlo y con rmar-
lo pulsando la tecla OK.

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

2

ATENCION
Es muy importante que el precalenta-
miento del horno se haga con la parrilla 
especial SteakMaster colocada en su 
interior. Sólo haciéndolo de esta forma 
podrá obtener unos resultados óptimos 
del cocinado. 

Posteriormente se iniciará el proceso de preca-
lentamiento del horno, al igual que se ha des-
crito en el modo manual. Cuando  nalice este 
proceso, la pantalla del horno le avisará y soli-
citará que introduzca el alimento en su interior.  

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

Una vez introducido el alimento y tras pulsar la 
tecla OK, el horno empezará el cocinado y la 
pantalla mostrará el tiempo restante para la  -
nalización del mismo. 

POCO HECHO

AL PUNTO

MUY HECHO
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警告
予熱機能の間、特別なSteakMasterグリルがオーブンの中に取り付けられるこ
とが非常に重要です。

10 Guía de Uso 

PRECAUCION
Con la función SteakMaster, el proceso 
de cocinado es muy rápido, por lo que 
le recomendamos que no se aleje del 
horno y esté atento/a en todo momen-
to a la evolución y tiempo de cocinado, 
para obtener unos resultados óptimos. 
Si no presta atención al horno, corre el 
peligro de que el alimento se queme o 
se pase del punto.

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

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

CÓMO UTILIZAR LA PARRILLA ESPECIAL 
SteakMaster
Para obtener un óptimo resultado, usted debe 
cocinar con la parrilla SteakMaster que le su-
ministramos con el horno. La parrilla debe ser 
precalentada siempre antes del asado junto 
con el horno en vacío, para que alcance la tem-
peratura perfecta para el sellado del alimento.  

La parrilla SteakMaster, está preparada para 
cocinar por ambos lados en base al espesor del 
alimento que vaya a introducir. Se recomienda 
colocar la parrilla en la posición mostrada para 
obtener un resultado óptimo. 
Apoye la parrilla en las guías extraíbles sumi-
nistradas con el horno, ya que le ayudaran a 
introducir y sacar la parrilla con mayor facilidad. 

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

Una vez se alcance el  nal del cocinado, el hor-
no le avisará y le mostrará una pantalla de que ya 
puede sacar el alimento del interior del horno. Pul-
sando la tecla OK, se detendrá la alarma sonora. 

Repetición de un cocinado asistido
Finalizado el cocinado y dependiendo del tipo 
de alimento, el horno le preguntará si desea re-
petir el mismo cocinado. 

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

Consejos para cocinar de forma óptima con su 
SteakMaster

この機能で肉を調理する際は、調理前に「温度準備モード」を使用することをお勧めします。仕上がりが
劇的に変わります。

肉を調理する際、仕上がりを「レア」にしたい場合、肉を少し厚く切ることをお勧めします。

肉を調理する際、仕上がりを「ウェルダン」にしたい場合、熱吸収を向上させるために、肉を細かくスラ
イスしたり、小さくスライスしたりすることをお勧めします。

肉はカットする前に数分間置いておく必要があります。

予熱の後、適した温度に達した状態で調理を続けるため、さまざまな仕上げ（レア、ミディアム、ウェル
ダン）が得られます。

オーブンのドアが開くたびに、安全上の理由から加熱抵抗器が自動的にオフになります。オーブンの中に
食品を入れたり裏返したりするときは、ドアを長時間開けたままにしないでください。

「STEAK MASTER 機能」を使用して最大 33 分が経過すると、他の機能を 15 分間使用できなくなります（レ
ストスクリーン‒冷却）。この期間が過ぎると、オーブンは通常どおり使用できるようになります。

調理中、特に脂肪分の多い食品は、たくさんの量の煙が発生する可能性があります。これは正常な状態で
す。「STEAK MASTER 機能」を使用した後、熱分解洗浄サイクルを実行して、オーブンの内部に集まった
油分をすべて除去することをお勧めします。

しばらくして上部加熱板に損傷が見られた場合は、オーブンの使用を控え、
テクニカルサービスにご連絡ください。

「STEAK MASTER 機能」の調理のヒント

警告 注意

火災の危険性
オーブン内に過剰な油分が溜まると、
調理中に過剰な煙や炎が発生する可
能性があります。

「STEAK MASTER機能」で得られる結
果は、自宅にある電力供給の種類によっ
て異なります。

警告

各調理の後にオーブンのドアガラスをきれいにしてください。
ガラスに溜まった油分が燃えてしまうと、取り除くのが非常に難しくなります。
熱分解洗浄サイクルは、オーブン内を洗浄するためのもので、ドアの洗浄を行うものではありません。
熱分解洗浄サイクルを実行する前に、オーブンのドアを洗浄することを忘れないでください。

13
40 User’s Guide 

COOKING WITH THE PERSONAL  
COOKING ASSISTANT

Turn the oven on by pressing  button. Tap 
the  button.

Turn the left dial until the type of food that you 
want to cook is shown.

Available recipes for the selected food type will 
appear on the left side of the screen. With the 
right dial select the desired recipe and confirm it 
with the  button.

Then, on the right section of the screen, the  
information that the oven needs to programme 
the cooking will appear.

Depending on the recipe selected, the oven will 
ask you to key in:

THE WEIGHT OF THE FOOD: Select with the 
right dial and confirm with the  button.

THE TEMPERATURE: Confirm the suggested  
temperature for the recipe or select another 
with the right dial and confirm with the  button.

LEVEL OF BROWNNESS: For some recipes, 
you can select the finish:

• HIGH: Well browned

• MEDIUM: Medium browned

• LOW: Lightly browned

When all settings have been chosen, confirm 
with the  button.

The oven will start cooking and the cooking 
screen will appear in place of the selection 
screen, showing the following information:

• S elected cooking temperature 

• R emaining cooking time

• R ecipe selected

When the cooking time has finished an audible 
signal will sound for approximately 90 seconds 
and the cooking symbol will flash on the screen. 
Press any button to turn off the audible signal.

The oven will turn off automatically.

INFORMATION

In the first 10 minutes of cooking, you will 
be able to change the weight and level of 
brownness, or set a finish time.

After this time, these settings will be set and 
cannot be changed.

To change these cooking settings, tap the 
button and the oven will revert to the  
selection screen.

Follow the instructions above.

At any time during the cooking process you 
can:

Change the cooking temperature by touching  
the button . Confirm with the  button.

Set the timer by pressing the  button. 

Change the existing timer by pressing the 
 button.

To set or modify a programme, consult the 
“Timed cooking programmes” section which 
can be found further on in this user manual.

Recipe selection.



警告
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Consejos para cocinar de forma óptima con su 
SteakMaster

「STEAK MASTER 専用グリル」のクリーニング

デモモードの使用（売り場専用機能）

「STEAK MASTER専用グリル」を掃除するには、「手動モード」を使用して33分間加熱し、付着した食品の残りを炭化
させます。グリルが熱い間にワイヤーブラシまたはパッドを使用して、これらの残骸をグリルから取り外してください。

「STEAK MASTER専用グリル」をクリーニングする利点は次のとおりです。

1. 食品に灰や焦げた跡が残るのを防ぎます。
2. 非粘着性の表面を維持します。
3. 「STEAK MASTER 専用グリル」の耐用年数を延長します。
4. より快適な調理時間を提供します。

「STEAK MASTER専用グリル」は必ず手で清掃する必要があります。
食器洗い機は使用はしないでください。

デモモードは、加熱せずにオーブンの機能を試すことができる機能です。
このモードではオーブンが加熱されないため、リスクなしでオーブンのすべての機能を確かめることができます。
デモモードが有効な場合、「DEMO」という表示が常にディスプレイに表示されています。

デモモードを有効にするには、タイマーを設定する前に、　　と　タッチキーを同時に3秒間押します。
「DEMO MODE ON」というメッセージが画面に数秒間表示されます。
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COOKING WITH THE PERSONAL  
COOKING ASSISTANT

Turn the oven on by pressing  button. Tap 
the  button.

Turn the left dial until the type of food that you 
want to cook is shown.

Available recipes for the selected food type will 
appear on the left side of the screen. With the 
right dial select the desired recipe and confirm it 
with the  button.

Then, on the right section of the screen, the  
information that the oven needs to programme 
the cooking will appear.

Depending on the recipe selected, the oven will 
ask you to key in:

THE WEIGHT OF THE FOOD: Select with the 
right dial and confirm with the  button.

THE TEMPERATURE: Confirm the suggested  
temperature for the recipe or select another 
with the right dial and confirm with the  button.

LEVEL OF BROWNNESS: For some recipes, 
you can select the finish:

• HIGH: Well browned

• MEDIUM: Medium browned

• LOW: Lightly browned

When all settings have been chosen, confirm 
with the  button.

The oven will start cooking and the cooking 
screen will appear in place of the selection 
screen, showing the following information:

• S elected cooking temperature 

• R emaining cooking time

• R ecipe selected

When the cooking time has finished an audible 
signal will sound for approximately 90 seconds 
and the cooking symbol will flash on the screen. 
Press any button to turn off the audible signal.

The oven will turn off automatically.

INFORMATION

In the first 10 minutes of cooking, you will 
be able to change the weight and level of 
brownness, or set a finish time.

After this time, these settings will be set and 
cannot be changed.

To change these cooking settings, tap the 
button and the oven will revert to the  
selection screen.

Follow the instructions above.

At any time during the cooking process you 
can:

Change the cooking temperature by touching  
the button . Confirm with the  button.

Set the timer by pressing the  button. 

Change the existing timer by pressing the 
 button.

To set or modify a programme, consult the 
“Timed cooking programmes” section which 
can be found further on in this user manual.

Recipe selection.
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Descripción del horno
1  Frente de mandos

2  Bloqueo / Interruptor de puerta  
 (solo para modelos pirolíticos)

3  Resistencia de grill

4  Soporte bandejas

5  Parrilla 

6  Bandeja

7  Bisagra

8  Cristal interior

9  Salida de aire de refrigeración

10  Interruptor de puerta  
 (solo para modelos NO pirolíticos)

11  Fijación al mueble

12  Lámpara

13  Panel trasero

14  Turbina

15  Junta de horno

16  Puerta

Frontal de mandos

1  Mando para desplazarse por los menús de la parte izquierda de la pantalla. Selector de modos de cocinado.

2  Pantalla de visualización.

3  Mando para desplazarse por los menús de la parte derecha de la pantalla. Selector de ajustes de cocinado.

4  Teclas.

1 2 3

4

 Encendido /  
 Apagado del horno.

 Acceso al asistente personal  
 de cocinado (PCA)

 Acceso a las funciones de  
 temporización y programación  

 del horno.

 Modificación de  
 temperatura del horno.

 Activación / Desactivación  
 del bloqueo del teclado / puerta según modelos.

 Tecla de validación.  
 Apagado / Encendido de la luz interior.

1

11

13
14

15

16

5

6

7
8

3

2

4

9

12
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COOKING WITH THE PERSONAL  
COOKING ASSISTANT
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• LOW: Lightly browned

When all settings have been chosen, confirm 
with the  button.

The oven will start cooking and the cooking 
screen will appear in place of the selection 
screen, showing the following information:

• S elected cooking temperature 

• R emaining cooking time

• R ecipe selected

When the cooking time has finished an audible 
signal will sound for approximately 90 seconds 
and the cooking symbol will flash on the screen. 
Press any button to turn off the audible signal.

The oven will turn off automatically.

INFORMATION

In the first 10 minutes of cooking, you will 
be able to change the weight and level of 
brownness, or set a finish time.

After this time, these settings will be set and 
cannot be changed.

To change these cooking settings, tap the 
button and the oven will revert to the  
selection screen.

Follow the instructions above.

At any time during the cooking process you 
can:

Change the cooking temperature by touching  
the button . Confirm with the  button.

Set the timer by pressing the  button. 

Change the existing timer by pressing the 
 button.

To set or modify a programme, consult the 
“Timed cooking programmes” section which 
can be found further on in this user manual.

Recipe selection.
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Descripción del horno
1  Frente de mandos

2  Bloqueo / Interruptor de puerta  
 (solo para modelos pirolíticos)

3  Resistencia de grill

4  Soporte bandejas

5  Parrilla 

6  Bandeja

7  Bisagra

8  Cristal interior

9  Salida de aire de refrigeración

10  Interruptor de puerta  
 (solo para modelos NO pirolíticos)

11  Fijación al mueble

12  Lámpara

13  Panel trasero

14  Turbina

15  Junta de horno

16  Puerta

Frontal de mandos

1  Mando para desplazarse por los menús de la parte izquierda de la pantalla. Selector de modos de cocinado.

2  Pantalla de visualización.

3  Mando para desplazarse por los menús de la parte derecha de la pantalla. Selector de ajustes de cocinado.

4  Teclas.

1 2 3

4

 Encendido /  
 Apagado del horno.

 Acceso al asistente personal  
 de cocinado (PCA)

 Acceso a las funciones de  
 temporización y programación  

 del horno.

 Modificación de  
 temperatura del horno.

 Activación / Desactivación  
 del bloqueo del teclado / puerta según modelos.

 Tecla de validación.  
 Apagado / Encendido de la luz interior.

1

11

13
14

15

16

5

6

7
8

3

2

4

9

12

10

デモモードを無効にするには、画面に「DEMO」の表示が消えるまで、　  と　を同時に押してください。
消えない場合は、少し長めに押してください。



エナメルトレイの正しい置き方

オーブンは熱いので必ずミトンなどで手を保護してから触って下さい

作動中はオーブンから離れない様にして下さい

いつも清潔にして下さい

注意すること
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IMPORTANTE

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

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

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

NO PERMITA QUE LA SUCIEDAD SE ACUMULE MANTENGA LIMPIO EL HORNO
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Cuando introduzca el alimento en el horno 
debe colocarlo directamente sobre la parrilla. 
Esta viene con una marca central “T” que le 
sirve para colocar el alimento en el punto más 
central. El diseño de la parrilla le permite iden-
ti car fácilmente la super cie máxima utilizar, al 
tener una altura diferente. Fuera de ese períme-
tro la función SeakMaster no es efectiva.

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

Cuando utilice la función SteakMaster, le re-
comendamos que coloque la bandeja esmal-
tada siempre en la posición más baja de los 
soportes de bandejas del interior de su horno. 
Le ayudará a recoger caldos o jugos que se ge-
neren durante el cocinado, evitando manchar la 
parte inferior de la cavidad. 
Por favor, vierta un vaso de agua en la bandeja 
inferior esmaltada para reducir la cantidad de 
humo que se genera durante el cocinado.

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

CONSEJOS PARA EL OPTIMO COCINADO 
CON LA FUNCION SteakMaster

• Recomendamos siempre “Atemperar” la car-
ne antes de proceder a su cocinado con esta 
función. Si lo hace de esta manera obtendrá 
unos resultados espectaculares. 

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

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

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

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

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

• Al  nalizar los 33 minutos de uso máximo de 
la función SteakMaster, no se podrá utilizar 
ninguna otra función del horno durante 15 
minutos (pantalla de reposo – enfriamiento). 
Transcurrido ese tiempo, el horno estará dis-
ponible con total normalidad. 

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

サービスセンターに連絡をする時は、下記項目をご確認の上お電話下さい。

故障状況

ご住所 お電話番号

お買い上げ日   年 月 日

機種： TEKA社　

ご都合の良い日   月 日 曜日 午前・午後 時頃

保証について

○保証期間はお買い上げ日より1年間です。　○保障期間中は記載内容に基づいて修理いたします。
○保証期間を過ぎた場合は修理によって機能が維持できる場合は、ご要望により有償修理をいたします。

この機器の補修用性能部品の最低保
有期間は、製造打ち切り後8年です。

サービスセンター （フリーダイヤル）

0120-153-888
受付時間：9：00～17：00（土日祭日を除く）

日本輸入総発売元　ジンアンドマリー株式会社

〒335-0031　埼玉県戸田市美女木5-21-7
TEL : 048-422-1143　FAX : 048-421-1274
e-mail : info@jinandmarry.com　
ホームページ : jinandmarry.com
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