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A\ Fontos biztonsagi eléirasok

Gondosan olvassa el ezt az utmutatot. Csak
igy tudja készulékét helyesen és
biztonsagosan kezelni. A hasznalati és
szerelési utasitast 6rizze meg a késdbbi
hasznalathoz vagy a késébbi tulajdonos
szamara.

Ezen készulék csak beépitésre készult.
Vegye figyelembe a specialis szerelési
utmutatot.

Kicsomagolas utan ellendrizze a készuleket.
Szallitasi sérulés esetén ne csatlakoztassa.

A csatlakozodugo nélkili készlléket csak
hivatalos engedéllyel rendelkezd
szakember csatlakoztathatja. Hibas
csatlakoztatas miatt keletkezett karokra
nem vonatkozik a garancia.

Ez a készllék csak haztartasban vagy haz
korul vald alkalmazasra készult. A
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Tovabbi informacidkat a termékekrdl, a tartozékokrél, az
alkatrészekrdl és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban:
www.bosch-eshop.com talal.

készuléket kizarolag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készuléket
Uzemelés kdzben soha ne hagyja felligyelet
nélkul. A készuléket csak zart helyiségben
hasznalja.

Ezt a készlléket 8 év feletti gyerekek és
csOkkent fizikai, erzékszervi vagy szellemi
képességd, ill. tapasztalatlan személyek
csak a biztonsagukért felelds személy
feligyelete mellett hasznalhatjak, illetve
akkor, ha megtanultak a készilék
biztonsagos hasznalatat és megértették az
ebbdl eredd veszélyeket.

Soha ne engedjen gyerekeket a
készulekkel jatszani. A tisztitast és a
felhasznaldi karbantartast nem végezhetik
gyerekek, kivéve ha 8 évnél idésebbek és
felligyelet mellett vannak.



8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a
készulék és a csatlakozovezeték kdzelébe.

A tartozékokat mindig megfelel§ helyzetben
tolja be a sutétérbe.Ldsd a tartozekok
leirdasat a hasznalati utasitasban.
Egésveszély!
A sUt6téerben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
es huzza ki a halozati csatlakozddugot
vagy kapcsolja ki a biztositekot a
biztositékszekrényben.

A készulékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sutépapir hozzaérhet a
flitelemekhez és meggyulladhat. Az
elédmelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul sutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sutépapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukséges feluletet bélelje ki sttépapirral.
A sUt8papir nem loéghat tul a tartozékon.

Egésveszély!
A készilék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
fltéelemeket. Mindig hagyja lehdlni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

A tartozék vagy az edény nagyon forro. A
forrd edényt vagy tartozékot mindig
fogokesztylivel vegye ki a sutbtérbdl.

Az alkoholg8zdk meggyulladhatnak a
forrd sttétérben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségl magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

A hozzaférhetd részek miikodés kdzben
felforrdsodnak. Soha ne érintse meg a
forro részeket. Tartsa tavol a gyerekeket.

A keészilék ajtajanak kinyitasakor forro g6z
tavozhat a készulékbdl. Ovatosan nyissa
Ki a készUlék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kozelébe.

A forré sutétérben levd vizbdl forrd vizgbz
képzBdhet. Soha ne 6ntsén vizet
kdzvetlendl a forrd sutbtérbe.

Sérilésveszély!

A készllék ajtajanak 6sszekarcolt Uvege
megrepedhet. Ne hasznaljon Gvegkaparot,
éles vagy surold hatasu tisztitoeszkdzoket.
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Aramiitésveszély!

A szakszerl(tlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis
szakképzett Ggyfélszolgalati technikus
végezhet.Ha a készilék meghibasodott,
huzza ki a halézati csatlakozot, vagy
cserélje ki a biztositékot a
biztositékszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

A forrd készulékrészeknél az elektromos
készulékek kabelszigetelése megolvadhat.
Soha ne érintkezzen az elektromos
készulékek csatlakozd kabele forrd
készulékrészekkel.

Az intenziv nedvesség aramutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.

A sUt6étérlampa cseréjekor a lampafoglalat
erintkezése aram alatt van. Csere el6tt
huzza ki a csatlakozodugot vagy kapcsolja
Ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

A hibas készulék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. Huzza
ki a csatlakozodugot és kapcsolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

A karosodasok okai
Figyelem!

Tartozék, félia, stit6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sitétér aljara. A sttétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sutépapirral. Ne tegyen edényt
a sUt6tér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hétorlasz alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megsérdl.

Viz a forr6 sutétérben: Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a
forrd slt6étérbe. Vizg6z keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérilhet a zomanc.

Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart sttétérben. A zomanc megseérdl.

GyUmolcslé: A 1édus gylmolcsds stiteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sUt6tepsibe. A gyimolcslé kifrdcskol a
sut6tepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenydét.

Leh(lés nyitott késziilékajtd mellett : A sUtbteret csak zart
ajtonal hagyja leh(lni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készllékajtd, a szomszédos butorlapok idével sériilhetnek.

Erésen szennyezett ajtétdmités: Ha az ajtétomités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja mikodés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajtd tomitését.

Készllék ajtaja mint Ul6- vagy rakodofelllet: Soha ne
hasznalja l6- vagy rakoddfellletként a készllék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készulék ajtajan.

Tartozékok betolasa: készlléktipustdl fliggben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtélapot a készilék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utkdzésig tolja be
a sitétérbe.

A készllék széllitasa: A készlléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtéfogantydnal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
késziilék sulyat, és letbrhet.



Az On (] siit6je

Itt megismerheti U] siutéjét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az

egyes kezel6elemeket. A sitétérre és a tartozékokra vonatkozé

informaciokat kap.

Kezelo6feliilet

Itt attekintheti a kezelbfellletet. Soha nem jelenik meg a kijelzén
egyidejlileg az 6sszes szimbdlum. A készilék tipusatdl fliggden
eltérések lehetnek a részletekben.
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Funkcidvalasztd

Kapcsolofogantyuk

A kapcsoloéfogantyuk slllyeszthet6k. A be- és kikattintashoz
nyomja meg a kapcsolé-fogantyut nulla allasban.
Nyomogombok

Az egyes kezelbfellletek alatt érzékel6k vannak. Nem kell
er6sen megnyomnia. Csak érintse meg a mindenkori
szimbdlumot.

Gombok és kijelzé

A gombokkal kildnb6zé kiegészitd funkciok allithatok be. A
kijelz6n megjelennek a beallitott értékek.

Gomb Hasznalat

»§%  Gyorsfelf(ités Kaléndsen gyorsan felfdti a sttét.

® Idéfunkciok Jelz66ra L), id6tartam -5, kikap-
csolasi id6 (& és ids O kivalasz-
tasa.

c= Gyerekzar A sUt6 funkcidinak lezarasa és fel-
oldasa.

—  Minusz Beallitasi értékek csdkkentése.

+ Plusz Bedllitasi értékek novelése.

Azt, hogy melyik idéfunkcié lathatd a kijelzén, a zardjelben [ ]
lévé szimbdlum mutatja. Kivétel: Az idénél csak akkor vilagit a
® szimbdlum, ha mddositja.

Funkciovalaszto
A funkcidvalasztoval allithatd be a flitési maod.

Kapcsoloallas Hasznalat

o Nulla allas A sité ki van kapcsolva.

3D forro leveg6* Sltemények stéséhez 1, 2 vagy 3
szinten. A ventilator egyenletesen
elosztja a hatfalban 1évé korf(its-

test héjét a sutétérben.

O Fels6/also flités Sitemeények, felfujtak és sovany
siltek, p I. marha vagy vadhus
slitéséhez egy szinten. A h§
egyenletesen aramlik fentrél és

lentrdl.

* Fitési mad, amellyel az EN50304 szabvany szerinti energia-
hatékonysagi osztalyt meghataroztak.

{

Nyomogombok és kijelzés

Héfokszabalyozd

Kapcsoloallas Hasznalat

Pizza-fokozat

[5-

Mélyh(itott termékek p |. pizza,
hasabburgonya vagy rétes eléme-
legités nélklli gyors elkészitéseé-
hez. Az als¢ f(it6test és a hatfalban
lévé korflitétest f(it.

X| Légkever8s grillezés Hus, szarnyas és egész hal sté-
séhez A grillfit6test és a ventilator
felvaltva be- és kikapcsol. A venti-
lator a forrd levegbt kevergeti az

étel korul.

Grill, nagy felllet Steak, virsli, piritdés és haldarabok
grillezéséhez. A grillfit6test alatt

lévé teljes felllet felforrosodik.

] Grill, kis felulet Kis mennyiségl steak, virsli, piritds
és haldarabok grillezéséhez. A
grillfit6test kozépsé része felforro-
sodik.

O Also flités Befézéshez és utansitéshez vagy
piritashoz. A hé lentrél aramlik.

Felolvasztas P I. hus, szarnyas, kenyér és slte-

meény felolvasztasahoz. A ventilator
a meleg leveg6t kevergeti az étel
kordl.

Siutélampa Kapcsolja be a sutélampat.

* Fltési mod, amellyel az EN50304 szabvany szerinti energia-
hatékonysagi osztalyt meghataroztak.

Ha beallitja, a sutétérben 1évé sutélampa bekapcsol.

Hoéfokszabalyozé

A héfokszabalyozoval allithatja be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.

Kapcsoloallas Magyarazat

® Nulla allas A sité nem fit.
50-270 H6mérsékleti tar- HEmérséklet a sttétérben °C-ban.
tomany



Kapcsoloallas Magyarazat

I, I, I Grillfokozatok Grillfokozatok grill kis [] és

nagy [7] felillethez.

| = 1-es fokozat, gyenge
Il = 2-es fokozat, kdzepes
[l = 3-as fokozat, erds

Ha a sut6 fdt, a kijelzén vilagit a szimbdlum (@). A siités
szlinetelésekor kialszik. A felolvasztas (¢f f(itési mddnal nem
vilagit a szimbdlum.

Tartozéekok

A tartozékok szamos étel elkészitéséhez hasznalhatok.
Ugyeljen arra, hogy a tartozékok mindig megfelel6en legyenek
a sUtétérbe helyezve.

A még jobb sitési eredményhez és a sité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonbdzd kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok behelyezése

A tartozékokat 5 kilénbdz8 szinten tolhatja be a sut6térbe. A
tartozékokat mindig Utkdzésig tolja be, nehogy hozzaérjenek az
ajtélaphoz.

A tartozékok kb. félig kihtizhatok, amig beakadnak. igy kénnyen
kiveheti az ételeket.

Betolaskor tgyeljen ra, hogy a tartozékon talalhato kiéblés6dé
felllet hatul legyen. Csak igy akaszthato be.

—

Sutotér

A sUt6lampa a sUtétérben taldlhatd. A sitét egy htéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Siitélampa

MUakodés kdzben a sutétérben vilagit a sttélampa. A
funkciovalasztén allassal kapcsolhatja be a lampat f(ités
nélkdl.

Hiitéventilator

A h(téventilator szilkség szerint be- és kikapcsol. A meleg
leveg8 az ajton at tavozik. Figyelem! Hagyja szabadon a
szell§ztetd nyilast. Kilénben a suté tulhevdil.

Azért, hogy a mikddést kévetben a sutbtér gyorsabban
leh(ljén, a hiitéventilator meghatarozott ideig még mdakodik.

Utasitas: H6 hatasara a tartozék deformalddhat. Amikor lehdil,
visszanyeri eredeti alakjat. Ez nem befolyasolja a mikodését.

Tartozékokat a vevdszolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HEZ szamot.

Rostély

Edényekhez, stiteményformakhoz,
sultekhez, grillszeletekhez és mély-
h(itétt ételekhez.

A rostélyt a nyitott oldalaval a
siitéajto felé és hajlattal lefelé~—
tolja be.

Zomancozott siitétepsi
Slteményekhez és aprositemé-
nyekhez.

A sitbtepsit a letompitott élével a
siitéajto felé tolja be.

Univerzalis serpeny6

Lédus siteményekhez, sitemények-
hez, mélyh(itétt ételekhez vagy sil-
tekhez. Zsirfelfogd edényként is
hasznalhatja akkor, amikor kozvetle-
ndl a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpenyét a letompi-
tott élével a slit6ajto felé tolja be.

Kiegészit6 tartozékok

Kiegészité tartozékokat a vevészolgalatnal vagy
szakkereskedésekben vasarolhat. A sttéh6z bévebb
informaciok talalhaték prospektusainkban vagy az interneten.
Orszagonként valtozd, hogy milyen kiegészité tartozékokat
lehet megvasarolni, illetve interneten keresztdl megrendelni.
Kérjuk, tajékozddjon a mellékelt dokumentumokbdl.

Nem mindegyik kiegészit§ tartozék hasznalhatd mindegyik
készilékhez. Vasarlaskor mindig pontosan adja meg késziiléke
azonositoszamat (E-Nr.).

Kiegészité tartozékok HEZ szam Hasznalat

rostély HEZ334000 Edényekhez, siteményformakhoz, stltekhez, grillszeletekhez
és mélyh(itott ételekhez.

Zomancozott siitétepsi HEZ331003 Siteményekhez és aprésiiteményekhez.

A slit6tepsit a ferde szélével a siitdajtd felé tegye a sutébe.



Kiegészité tartozékok

HEZ szam

Hasznalat

univerzalis serpenyd

HEZ332003

Lédus siiteményekhez, siteményekhez, mélyhlitdtt ételekhez
vagy sultekhez. Zsirfelfogd edényként is hasznalhatja akkor,
amikor kdzvetlenll a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpeny6t a ferde szélével a stt6ajto felé tegye a
sUtébe.

Betétrostély

HEZ324000

Sltéshez. A rostélyt mindig az univerzalis serpenyGbe allitsa.
Igy az felfogja a kicsepeg§ zsirt és szaftot.

Grilltepsi

HEZ325000

Grillezéshez a rostély helyett vagy kifréccsenés elleni védelem-
ként, hogy a siitét ne érje annyi szennyezddés. A grilltepsit
csak az univerzalis serpeny8ben hasznalja.

Grillezés grilltepsin: csak az 1., 2. és 3. betolasi magassagon
hasznalja.

Grilltepsi kifroccsenés elleni védelemként: az univerzalis ser-
peny6t a grilltepsivel tolja a rostély ala.

pizzatepsi

HEZ317000

Idealis pizzahoz, mélyh(itott termékekhez vagy nagy, kerek
sutemeényekhez. A pizzatepsit hasznalhatja az univerzalis ser-
penyd helyett. Allitsa a tepsit a rostélyra, majd tajékozddjon a
tablazatok adataibdl.

Sutétégla

HEZ327000

A sUt6tégla kivaldan alkalmas hazi készitésd kenyér, zsemle és
pizza elkészitéséhez, ha ezeket ropogdsra szeretné siutni. A
sttétéglat mindig eld kell melegiteni az ajanlott hémérsékletre.

Zomancozott sitétepsi tapadasgatld bevonattal

HEZ331011

A sitemények és az aprosttemények kénnyebben kiveheték a
sUtétepsibdl. A sitétepsit a ferde szélével a sitéajto felé tegye
a sitébe.

Univerzalis serpenyd tapadasgatld bevonattal

HEZ332011

A lédus sitemények, sitemények, mélyhitott ételek és nagy
slltek kdnnyebben kivehetdk az univerzalis serpeny6bdl. Az
univerzalis serpeny6t a ferde szélével a siitdajtd felé tegye a
sutébe.

Profi serpenyd betétrostéllyal

HEZ333003

Kulénosen alkalmas nagyobb mennyiségek elkészitéséhez.

Fedd a profi serpeny6héz

HEZ333001

A fed6 a profi serpenyét profi sitéedénnyé teszi.

Uveg sUit6tal

HEZ915001

Az Uveg sUtétal alkalmas olyan parolt ételek és felfujtak sité-
sére, amelyeket a sitében készit el. Kilondsen alkalmas a
program- vagy a stt6éautomatikahoz.

Teleszkopos kihuzok

2-szintes

3 szintes

3-fach szintes teljesen kihtzhatd sin

3 szintes teljesen kihidzhato sin megallitd funk-

ciodval

HEZ338250

HEZ338352

HEZ338356

HEZ338357

A 2. és 3. szinten levd kihtzdsinekkel a tartozék jol kihuzhato,
anélkil, hogy megbillenne.

Az 1., 2. és 3. szinten levé kihuzdsinekkel a tartozék jol kihtuz-
hato, anélkil hogy megbillenne.

A 3 szintes kihuzdsin a forgonyarssal rendelkez8 készllékek-
ben nem hasznalhato.

A 1, 2. és 3. szinten levd kihuzdésinekkel a tartozék teljesen
kihuzhato, anélkil hogy megbillenne.

A 3 szintes teljesen kihuzhato sin a forgényarssal rendelkezd
készilékekben nem hasznalhato.

A 1, 2. és 3. szinten lev§ kihluzdsinekkel a tartozék teljesen
kihuzhato, anélkil hogy megbillenne. A kihizésinek kénnye-
dén bereteszelnek, hogy a tartozékokat egyszerien felhelyez-
hesse.

A 3 szintes teljesen kihuzhatd, ??? sin a forgonyarssal rendel-
kez6 készilékekben nem hasznalhatd.

Ontisztul® oldalfalak
Készllékek sutélampaval

HEZ339020

Készllékek sutélampaval és sitéautomatikaval HEZ339020

A sUt6tér lzemelés kdzbeni dntisztitasahoz az oldalfalakkal
kiegészitheti siitgje felszerelését.

A sUt6tér lzemelés kdzbeni dntisztitasahoz az oldalfalakkal
kiegészitheti siitje felszerelését.

Ontisztuld teté és oldalfalak
Készilékek egy siutélampaval és lehajthatd

grillftit6testtel

HEZ329020

Készulékek ket sutélampaval és lehajthato grill- HEZ329022

flt6testtel

Készllékek egy sitélampaval, lehajthatd grillfi- HEZ329027

t6testtel és stit6hémérdvel

A sitétér lzemelés kdzbeni dntisztitasahoz a tetélappal és az
oldalfalakkal kiegészitheti siit6je felszerelését.

A sitétér lzemelés kdzbeni dntisztitasahoz a tet6lappal és az
oldalfalakkal kiegészitheti siit6je felszerelését.

A sitétér lzemelés kdzbeni dntisztitasahoz a tet6lappal és az
oldalfalakkal kiegészitheti slit6je felszerelését.



Kiegészité tartozékok HEZ szam

Hasznalat

G6zszlrd HEZ329000 Ezzel kiegészitheti sitéjének a felszerelését. A gézsz(rd kisz(ri
a tavozo levegbben lévd zsirrészecskéket és csdkkenti a sza-
gokat.

Csak olyan késziilékekhez, melyek E-szamanak 2. szamjegye
6, 7 vagy 8. (pl. HBA38B750)
Gyari g6ézparol6 HEZ24D300 Z06ldség és hal kimélé elkészitéséhez.

Ugyfélszolgalati cikk

Haztartasi készlilékeihez az lgyfélszolgalatnal,
szakkereskedésben vagy interneten az egyes orszagok

e-shopjain keresztll megfeleld apolo- és tisztitdszert vagy
egyeb tartozékokat vasarolhat. Ehhez adja meg a mindenkori
cikkszamot.

TisztitokendBk nemesacél felliletekhez Cikkszam 311134

Csokkenti a szennyez6édés lerakddasat. Egy specidlis olajjal
valé impregnalassal a nemesacél készllékek felliletei optimali-
san tisztithatok.

Sité-grilltisztitd gél Cikkszam 463582

A slt6tér tisztitasahoz. A gél szagtalan.

Mikroszalas ruha sejtes szerkezettel Cikkszam 460770

Kaléndsen alkalmas kényes fellletek, pl. Gveg, lGvegkeramia,
nemesacél vagy aluminium tisztitasara. A mikroszalas ruha
egyszerre tavolitja el a vizes és a zsiros szennyezdédéseket.

Ajtozar Cikkszam 612594

Ahhoz, hogy a gyerekek ne tudjak kinyitni a sttéajtot. Készi-
|ékajtotdl fliggben a zar masképp van becsavarozva. Vegye
figyelembe az ajtozarhoz mellékelt tajékoztatot.

Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, miel6tt el6szdr készitene
ételt a sutéjével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutatd cimU
fejezetet.

Az ido beallitasa

A csatlakoztatast kdvet6en a kijelzén a (® szimbdlum és négy
nulla villog. Allitsa be a pontos idét.

1.Nyomja meg a (®©® gombot.
A kijelz6n megjelenik a 12:00 6ra. Az id6szimbdlumok
vildgitanak, a zaréjelben van (.

2.A + vagy a — gombbal &llitsa be a pontos idét.
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a beallitott idét.

A siito beallitasa

A sit6 beadllitasara kiildonb6zé lehetdségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant f(itési modot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A siitén beallithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t. Ennek
utananézhet az Idéfunkciok bedllitasa cimi fejezetben.

Flitési mod és homeérséklet
Példa az abran: felsé/alsé fiités (& 190 °C.

1. A funkcidvalasztdval allitsa be a f(itési modot.

B ° @
O_ /- _O
o_ A _®
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A siito felfiitése

Az Uj szag megszuntetésehez fltse fel az Ures, zart sutét. Erre
idedlis az egydranyi felsé/also flités (£ 240 °C-on. Ugyeljen ra,
hogy ne maradjanak a stt6térben csomagoldanyag-darabok.

Szell6ztesse ki a konyhat, mig a sité melegszik.
1. A funkcidvalasztéval allitsa be a fels6/alsé f(itést (=
2. A héfokszabalyozéval éllitsa be a 240 °C-ot.

Egy ¢ra utan kapcsolja ki a sttét. Ehhez forditsa a
funkcidvalasztot nullara.

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el6szOr hasznalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forr6 mosogatdszeres vizzel és egy puha téri6ruhaval.

2. A héfokszabalyozoval éllitsa be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.
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A sité elkezd f(teni.

A siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkciovalasztét nullara.



A beallitasok médositasa

A fltési modot és a hémérsékletet vagy a grillfokozatot
barmikor megvaltoztathatja a hozzajuk tartozo
valasztékapcsoldval.

Gyorsfelfiités

A gyorsfelf(itéssel a stit6 kildnlegesen gyorsan éri el a beallitott
hémérsékletet.

Hasznalja a gyorsfelf(itést a 100 °C feletti beallitott
hémérsékleteknél. Hasznalhato flitési modok:

m 3 dimenziés forrd levegd

u Fels6/als¢ fités (£

u Pizza-fokozat

Idofunkciok beallitasa

A st kilonbdzé idéfunkciokkal rendelkezik. A ® gomb
segitségével elbhivhatja a mendt, és valtogathat az egyes
funkciok kozott. Amig a beallitasok elvégezheték, minden
id6szimbdlum vilagit. A szdgletes zardjelek [ ] megmutatjak
Onnek, hogy jelenleg melyik idéfunkciénal tart. Egy mar
beallitott id6funkciot kdzvetlendl a + vagy a — gombbal
modosithat, ha az id6szimbdlum szdgletes zardjelben van.

Jelz6ora

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhato. Ez az éra a sitétél
fliggetlenll mikodik. A jelz6ora sajat hangjelzéssel rendelkezik.
Igy hallja, hogy a jelz6dra vagy egy id6tartam jart-e le.
1.Nyomja meg egyszer a ® gombot.

A kijelz6n vildgitanak idészimbdlumok, a L) zardjelben van.
2.A + vagy a — gombbal allitsa be a jelzési id6t.

Javasolt érték +gomb= 10 perc

Javasolt érték — gomb= 5 perc
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a beallitott idét. A

jelz66ra elindul. A kijelzén vilagit a [()] szimbdlum és lathatdéan
lefut a jelzési id6. A tdbbi idészimbdlum kialszik.

A jelzéoran beallitott id6 letelt

Egy hangjelzés hallhaté. A kijelzén 00:00 lathats. A ®
gombbal kapcsolja ki a jelz60orat.

A jelzéoran beallitott id6 médositasa

A + vagy — gombbal mddositsa a jelz6dra idejét. Néhany
masodperc mulva a készillék atveszi a modositast.

A jelzéoran beallitott id6 torlése

A — gombbal dllitsa vissza a jelzési id6t 00:00-ra. Néhany
masodperc mulva a készilék atveszi a modositast. A jelz8dra
ki van kapcsolva.

Az id6beallitasok lekérdezése

Ha t6bb id6funkcio van beallitva, a kijelz6n a megfelel§
szimbodlumok vilagitanak. Az idéfunkcié szimboluma zarojelben
van.

A jelz86ra L), az idétartam -5, a kikapcsolasi id6 (& vagy az

id6 © lekérdezéséhez annyiszor nyomja meg a (© gombot,
amig a zardjelben fel nem tlinik a megfeleld szimbdlum. Az

ehhez tartozo érték néhany masodpercre megijelenik a kijelzén.

Id6tartam

Beadllithatja a sitén az étel slitési idGtartamat. Amikor az
id6tartam lejart, a sité automatikusan kikapcsol. Igy az egyéb
munkait nem kell félbeszakitania, hogy kikapcsolja a sitét. A
sutési id§ véletlen tullépése sem fordulhat eld.

Példa az abran: idétartam 45 perc.

Ahhoz, hogy az étel egyenletesen puhuljon, csak akkor tegye
be a sUt6térbe, amikor a gyorsfelfités befejez&dott.

1. F(tési mod és hémeérséklet beadllitasa
2. Nyomja meg a »$% gombot.
A kijelzén vilagit a »% szimbdlum. A sité elkezd flteni.

A gyorsfelfiités befejez6dott

Egy hangjelzés hallhatd. A kijelzén kialszik a »$% szimbdlum.
Tegye be az ételt a sitébe.

A gyorsfelfilités megszakitasa

Nyomija meg a »$% gombot. A kijelzén kialszik a » %
szimbolum.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a f(itési modot.

2. A héfokszabalyozéval allitsa be a hémérsékletet vagy a
grillfokozatot.
3.Nyomja meg kétszer a (® gombot.

A Kijelz6n megjelenik a 00:00. Az id6szimbdlumok
vilagitanak, a -5 zardjelben van.

4.A + vagy a — gombbal allitsa be az idétartamot.
Javasolt érték + gomb= 30 perc
Javasolt érték — gomb= 10 perc

Néhany masodperc mL’JIvla elindul a suté. A kijelzén lathatdan
lefut az idGtartam és a [<D] szimbdlum vilagit. A tobbi
id8szimbolum kialszik.

Az id6tartam letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité nem flit tovabb. A kijelzén
00:00 lathaté. Nyomja meg a ©® gombot. A + vagy a —
gombbal ujra bedllithat egy idétartamot. Vagy a (O gombot
nyomja meg kétszer és forgassa a funkcidvalasztét a nulla-
allasba. A sité ki van kapcsolva.

Id6tartam modositasa

A + vagy a — gombbal mddositsa az id6tartamot. Néhany
masodperc mulva a késziilék atveszi a modositast. Ha a
jelz66ra be van allitva, nyomja meg elébb a ® gombot.



Az id6tartam torlése

A — gombbal allitsa vissza az id6tartamot 00:00-ra. Néhany
masodperc mulva a készllék atveszi a modositast. Az
id6tartam tordlve. Ha a jelz6dra be van allitva, nyomja meg
elébb a ®© gombot.

Az id6beallitasok lekérdezése

Ha tébb id6funkcio van beallitva, a kijelzén a megfelel§
szimbolumok vilagitanak. Az id6funkcio szimbodluma zardjelben
van.

A jelz6ora ), az id6tartam <D, a kikapcsolasi id6 (4 vagy az
id6 (® lekérdezéséhez annyiszor nyomja meg a ® gombot,
amig a zardjelben fel nem tlinik a megfeleld szimbdlum. Az

ehhez tartozé érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzén.

Kikapcsolasi id6

Elhalaszthatja az id6t, amikorra az ételnek készen kell lennie. A
sut§ automatikusan bekapcsol, majd a kivant idépontban
kikapcsol. Pl. reggelente beteheti az ételt a sitébe és
beadllithatja, hogy az délre készen legyen.

Ugyelien arra, hogy az élelmiszer ne 4lljon tul sokéig a
sUtétérben, nehogy megromoljon.

Példa az abran: 10:30 van, az id6tartam 45 perc és a sttének
12:30-kor kell elkészllnie.

1. Allitsa be a funkciévalasztot.

2. Héfokszabalyozé bedllitasa.

3.Nyomja meg kétszer a ® gombot.

4.A + vagy a — gombbal dllitsa be az id6tartamot.

5.Nyomja meg a ® gombot.

A (Y szimbdlum zardjelben van. Megjelenik az idépont,
amikorra az étel elkésziil.

6.A + vagy a — gombbal halassza késébbre a kikapcsolasi
id6t.

Gyerekzar

A sUt6 gyerekzarral van ellatva, nehogy a gyerekek véletlendl
bekapcsoljak.

A sit6 nem reagal a beadllitasokra. A jelz86ra és az id6 a
bekapcsolt gyerekzar mellett is beallithato.

Ha a f(itési mod és a hémérséklet vagy a grillfokozat be van
allitva, a gyerekzar megszakitja a f(itést.
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Néhany masodperc mulva a sité atveszi a beadllitasokat és
varakozo helyzetbe kapcsol. A kijelzdn lathatd az id6, amikorra
az étel elkészil, és a (Y szimbdlum zardjelben van. A L) és

a (® szimbdlumok kialszanak. Ha a sit6 elindul, az id&tartam
lefut és a <D szimbdlum zérdjelben van. A (5 szimbdlum
kialszik.

Az id6tartam letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité nem f(t tovabb. A kijelzén
00:00 lathatd. Nyomja meg a ® gombot. A + vagy a —
gombbal Ujra beallithat egy id6tartamot. Vagy a © gombot
nyomja meg kétszer és forgassa a funkciévalasztét a nulla-
allasba. A sité ki van kapcsolva.

A kikapcsolasi id6 moédositasa

A + vagy a — gombbal modositsa a kikapcsolasi id6t. Néhany
masodperc mulva a készllék atveszi a médositast. Ha a
jelz66ra be van allitva, nyomja meg elébb kétszer a ® gombot.
Ne valtoztassa meg a kikapcsolasi id6t, ha az id6tartam éppen
letelik. A f6zés eredménye nem lenne megfeleld.

A kikapcsolasi id6 torlése

A — gombbal allitsa vissza a kikapcsolasi id6t az aktualis id6re.
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a modositast. A
sUté miikédni kezd. Ha a jelz66ra be van allitva, nyomja meg
elébb kétszer a ® gombot.

Az id6beallitasok lekérdezése

Ha tébb id6funkcid van beallitva, a kijelz6n a megfelel§
szimbolumok vilagitanak. Az id6funkcidé szimboluma zargjelben
van.

A jelz66ra [, az idétartam -5, a kikapcsoldsi idé (& vagy az
id6 (© lekérdezéséhez annyiszor nyomja meg a © gombot,
amig a zardjelben fel nem tlinik a megfeleld szimbdlum. Az
ehhez tartozé érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzén.

Id6

Bekapcsolas vagy aramsziinet utan a kijelzén villog a ®
szimbodlum és négy nulla. Allitsa be a pontos idét.

1.Nyomja meg a ® gombot.
A kijelz6n megjelenik a 12:00 éra. Az id6szimbdlumok
vilagitanak, a zardjelben van .

2.A + vagy a — gombbal éllitsa be a pontos idét.
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a beallitott id6t.
Az id6kijelzés modositasa
Nem lehet bedllitva mas idéfunkcio.
1.Nyomja meg négyszer a ®© gombot.
A kijelzén vildgitanak idészimbdlumok, a (® zardjelben van.
2.A + vagy a — gombbal mddositsa az id6t.
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a beallitott id6t.

Idékijelzés kikapcsolasa

Az id6kijelzést kikapcsolhatja. Ennek utdnanézhet az
Alapbedllitdsok megvaltoztatdsa cimi fejezetben.

Utasitas: Egy esetlegesen csatlakoztatott f6z6felllet a sité
gyerekzarat nem befolyasolja.

A gyerekzar bekapcsolasa
Nem lehet bedllitva el6zetesen id6tartam vagy befejezési idé.

Nyomja meg és tartsa nyomva a &= gombot kb. négy
masodpercig.



A kijelz6n megjelenik a c= szimbdlum. A gyerekzar be van
kapcsolva.

A gyerekzar kikapcsolasa
Nyomja meg és tartsa nyomva a G= gombot kb. négy
masodpercig.

Alapbeallitasok megvaltoztatasa

Siut6je kuldnb6z6 alapbeallitasokkal rendelkezik. Ezeket a
beadllitasokat sajat szokasaihoz igazithatja.

Alapbeallitas 1-es opcido 2-es opcid 3-as opcio
c1 Pontos id§ kijelzése mindig* csaka® -
gombbal

c2 Hangjelzés hossza
egy id6tartam lefu-
tasa vagy a jelz6dran
beallitott idé utan

kb. 10 mp. kb. 2 perc* kb. 5 perc

c3 Varakozasi id6 a
beadllitas atvételéig

kb. 2 mp. kb.5 mp.* kb. 10 mp.

* Gyari beallitas

Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitassal a siitdé sokaig szép és
mikdédéképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a sitét.
Utasitasok
Kildénb6z6 anyagok, mint (veg, mlanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a suté elSlapjan.
Az ajtélapokon lathatd arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
stt6lampa fényvisszaverédései.

A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki. Ezért
enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis és nem
befolyasolja a mdkodést. A vékony sitétepsik éleit nem lehet
tOkéletesen zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez
nem befolyasolja a korrézidvédelmet.

Tisztitoszerek

Ahhoz, hogy a kiildnb6z4é fellletek ne sériiljenek a nem
megfeleld tisztitdszerek hasznalata miatt, vegye figyelembe a
tablazatban szereplé adatokat. Ne hasznaljon

éles vagy surol¢ tisztitdoszert,

magas alkoholtartalmu tisztitészert,

kemény suroléparnat vagy tisztitdszivacsot,
nagynyomasu tisztitot vagy géziizema tisztitot.

Az Uj szivacsos kend&ket hasznalat el6tt alaposan 6blitse ki.

A kijelz6n kialszik a c= szimbdlum. A gyerekzar ki van
kapcsolva.

Nem lehet bedllitva mas id6funkcio.

1.Nyomja meg a ® gombot kb. 4 masodpercig.

A kijelz8n megjelenik az id6kijelz6hdz tartozo aktualis
alapbeallitas, p I. ¢c1 1 az 1 -es valasztékhoz.

2.A + vagy a — gombbal mddositsa az alapbeallitast.
3.Nyugtézza a ® gombbal.

A kijelz6n megijelenik a kdvetkezé alapbedllitas. A B gomb
segitségével minden szinten végigléptethet, és a + vagy a —
gombbal mdédosithatja az adatokat.

4.Végil tartsa nyomva a ® gombot kb. 4 méasodpercig.
Minden alapbeallitas atvételre kerdilt.

Alapbeallitasait barmikor ujra megvaltoztathatja.

Terlilet Tisztitoszerek

Nemesacél Forrd mosogatdszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dével szaritsa meg. A vizk&-, zsir-, kemé-
nyité- és tojasfehérje foltokat azonnal
tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt korrézid ala-
kulhat ki.
Az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereske-
désekben specidlis nemesacél-apoldsze-
rek kaphatok, amelyekkel a meleg fellletek
tisztithatok. Az apoldszert leheletvékonyan
vigye fel egy puha kenddvel.

Ajtdlapok Ablaktisztitd szer:
Puha kenddvel tisztitsa meg. Ne hasznaljon
Uvegkaparot.

A sitélampa Forré mosogatdszeres viz:

Uvegburaja Mosogatéruhaval tisztitsa meg.

Tomités Forré6 mosogatdszeres viz:

Ne vegye le! Mosogatéruhaval tisztitsa meg. Ne surolja.

Tartok Forr6 mosogatoszeres viz:

Aztassa be, és mosogatoruhaval vagy kefé-
vel tisztitsa meg.

Teriilet Tisztitoszerek

Kezel6felllet Forré6 mosogatdszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dBvel szaritsa meg. Ne hasznaljon Uvegtisz-

titdt vagy Uvegkaparot.

Teleszkoépos Forré mosogatdszeres viz:

kihuzok Mosogatoéruhaval vagy kefével tisztitsa meg.
Ne tavolitsa el a kendzsirt a kihtizdsinekrél,
a legjobb, ha betolt helyzetben tisztitja. Ne
aztassa be és ne tisztitsa mosogatdgépben.
Tartozékok Forré mosogatoszeres viz:

Aztassa be, és mosogatéruhaval vagy kefé-
vel tisztitsa meg.

11



Ontisztito feliiletek tisztitasa a siit6térben

A siit6térben lévd hatfal magas porozitasu keramiaval van
bevonva. A sutéskor kifrdccsend anyagokat ez a réteg felszivja
és lebontja a sité mikodése kdzben. Minél magasabb a
hémérséklet és minél tovabb (izemel a sité, annal jobb lesz az
eredmény.

Ha a szennyez&dések tdbbszori miikédés utan még mindig
lathatok, a kdvetkez6k szerint jarjon el:

1. Alaposan tisztitsa meg a st6tér aljat, tetejét és az
oldalfalakat.

2. Allitsa be a 3-D forré levegét [@.
3.Az Ures, zart siit6t flitse fel maximalis h6mérsékleten kb.
2 Orét.
A keramiabevonat regeneralddik. Tavolitsa el vizzel és puha
szivaccsal a barnds vagy fehéres Uledéket, ha a sutétér lehdilt.

A bevonat kismérték( elszinez6désének nincs hatasa az
Ontisztitasra.

Figyelem!

m Soha ne haszndljon surol¢ tisztitészereket. Osszekarcolja, ill.
tonkreteszi a pordzus réteget.

m Soha ne kezelje a keramiaréteget sitétisztitoszerrel. Ha
véletlendl sUt6tisztitd szer kerll ra, azonnal tavolitsa el
szivaccsal és elegendd vizzel.

A siitétér aljanak, tetejének és az oldalfalainak a tisztitasa

Hasznaljon mosogatoéruhat és forré mosogatovizet vagy ecetes
vizet.

Erds szennyez8dés esetén nemesacélbdl készilt suroldspiralt
vagy sltétisztitdszert hasznaljon. Csak hideg sit6étérnél
hasznalja. Az 6ntisztitd fellleteket soha ne kezelje
suroldspirallal vagy sutétisztitdszerrel.

Allvanyok ki- és beakasztasa
Tisztitashoz az allvanyok kiveheték. A sitének le kell hilnie.

Allvanyok kiakasztasa

1. Az elllsé allvanyokat emelje felfelé
2.és akassza ki (A abra).

3.Ezutan az egész allvanyt huzza elére
4.és vegye ki (B abra).

— B

@ ——
Gl

L | —

(‘3.

Az allvanyokat mosogatodszerrel és mosogatdszivaccsal tisztitsa
meg. Makacs szennyez8dések esetén hasznaljon kefét.
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Allvanyok beakasztasa

1. Az allvanyt el6szor a hatsé csatlakozohlvelybe dugja be,
enyhén nyomja hatrafelé (A abra)

2.majd akassza ez ellilsé csatlakozéhlvelybe (B dbra).

E

> -

Az allvanyok jobb és bal oldalon illeszkednek. Ugyeljen arra,
hogy a B abranak megfelel6en az 1. és 2. szint alul, a 3., 4. és
5. szint felll talalhatd k.

A grillflit6test lehajtasa
A tetd tisztitasahoz a grillf(itétest lehajthato.

A Egésveszély!
A sltének hidegnek kell lennie.

1. Tartsa meg a grillflit6testet és huzza elére a tartokengyelt,
amig az hallhatéan bekattan (A abra).

2.Hajtsa le a grillf(itGtestet (B abra).

=X\

3. Tisztitas utan a grillf(itétestet megtartva hajtsa ismét fel.
4. A tartdkengyelt hiuzza lefelé, amig az hallhatéan bekattan.

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtdlapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a sutdajtd
kiakaszthatd.

A sitbajto csukldpantjai egy-egy reteszelbkarral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sit6ajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sit6ajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklopantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

/\ serilésveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teliesen le legyenek hajtva, ill. a stitéajtd kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.



Ajto6 kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a sit6ajtot.
2. A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sUt6ajtot (tkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtot és huzza
ki (B abra).

Ajté beakasztasa
A sitéajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A sit6ajtd beakasztasanal ligyeljen ra, hogy mindkét
csuklépant pontosan a nyilasba kertljon (A abra).

2. A csuklopantnal levé bevagasnak mindkét oldalon be kell
kattannia (B abra).

/ \

3. Mindkét reteszel6kart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a

e
[/

/\ serillésveszély!
Ha a sUt6ajto véletlenll kiesik vagy egy csuklépant bekattan,
ne nyuljon a csuklopantba. Hivja az Ugyfélszolgalatot.

Ajtolapok ki- és beszerelése
A jobb tisztithatdsag érdekében a sitbajtd lveglapjai
kiszerelhet6k.

Kiszerelés

1. Akassza ki a sit6ajtot, és fektesse a fogantyuval lefelé egy
konyharuhara.

2.Huzza le a sUt6ajto felsd burkolatat. Ehhez k6zben ujjaval
nyomija be bal és jobb oldalt a kapcsot (A abra).

3.Emelje meg a legfelsd lapot és huzza ki (B abra).

A lapokat ablaktisztitészerrel és puha torlével tisztitsa meg.

A Sériilésveszély!

A készilék ajtajanak dsszekarcolt Gvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkapardt, éles vagy surold hatasu
tisztitdeszkdzoket.

Beszerelés

Beszerelésnél (igyeljen ra, hogy balra lent legyen fejjel lefelé a
Lright above” felirat.

1. A lapot ferdén hatrafelé tolja be (A abra).

2.Tolja be a legfelsd lapot ferdén hatrafelé a két tartoba. A sima
fellletnek kell kivil lennie. (B abra)

3.Tegye fel a burkolatot, és nyomja ra.
4. Akassza vissza a sUt6ajtot.

Csak akkor hasznalja ujra a stitét, ha az liveglapok
szabalyszeriien vissza vannak szerelve.
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Mit tegyiink meghibasodas esetén?

Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak aprosagrol
van sz6. Miel6tt hivna az lgyfélszolgalatot, nézzen utan a
tablazatban. Lehetséges, hogy sajat kezlileg is el tudja haritani
a hibat.

Hibatablazat

Ha egyszer egy ételt nem sikerul optimalisan elkésziteni,
nézzen utana a Kisérleti konyhdnkban Onnek teszteltiik
fejezetben. Ott sok 6tletet és Utmutatast talal a f6zéshez.

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A sité nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
mukodik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-
siték rendben van-e.
Aramkimara- Ellendrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készlilék mikodik-e.
A Kijelzén a Aramkimara-  Allitsa be ismét az idét.

® szimbdlum  das.
és nullak vilagi-
tanak.

A sUt6 nem f(it. Por van az érint- Forgassa a kapcsoldfo-
kez6kon. gantyukat tdbbszor erre-
arra.

Hibakijelzések

Ha a kijelz6n a hibakijelzés jelenik meg a £ szimbdlummal,
nyomja meg a ® gombot. Az iizenet eltlinik. A bedllitott
idéfunkcid torlédik. Ha a kijelzés nem tlinik el djra, hivja az
agyfélszolgalatot.

Az alabbi hibakijelzésnél sajat kezlileg is elharithatja a hibat.

Hibakijelzés Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas

O Tul hosszan Nyomja meg egyenként az
nyomott meg 0sszes nyomogombot. Elle-
egy gombot nérizze, nem ragadt-e be,

vagy a gomb le nincs-e letakarva vagy nem
van takarva. szennyez6dott-e be egy
nyomaégomb.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vevészolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel§ megoldast
mar csak azért is, hogy elkerUljik szerviztechnikusaink
szukségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(
segitséget nydjthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
jobb oldalon, a sut6ajté oldalan taldlja. Hogy sziikség esetén ne
kellien sokaig keresgélnie, felirhatja ide a készilékének adatait
és az Ugyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
E-szam. (gyartasi

szam)
Ugyfélszolgalat =
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A Aramiitésveszély!
A szakszerl(tlen javitasok veszélyesek. Javitdsokat csak
szakképzett (gyfélszolgalati technikus végezhet.

A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a stt6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos h&allé potégd

az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatd.

Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel6zése érdekében tegyen torl6ruhat a
hideg sutébe.

2. Az Gvegburat balra forgatva csavarja ki.

3. A lampat ugyanolyan tipusu lampaval pétolja.
4. Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a torl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérlilt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ (ivegbura az
Ugyfélszolgalatnal kaphatd. Adja meg késziléke E-szamat és
FD-szamat.

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszallasa hibas
kezelésbdl eredd hibak esetén a garancidlis id6szakban sem
ingyenes.

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtaldlja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén

H +361 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a javitast

szakképzett szerelGk végzik el, akik eredeti potalkatrészekkel
rendelkeznek az On készllékéhez.



Energiamegtakaritasi és kornyezetbarat otletek

Itt dtleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kézben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készllékét
megfeleléen.

Energiamegtakaritas

m A sUt6t csak akkor melegitse el6, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutaté tablazata elGirja.

m Hasznaljon sotét, feketére lakkozott vagy zomancozott
stt6formakat. Ezek kiilondsen jol veszik fel a hét.

m F6zés vagy sltés kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sUtéajtot.

= Ha tobbféle sliteményt készit, azokat legjobb egymas utan
sitni. A siit6 még meleg. Igy a masodik stitemény sitési

ideje révidebb lesz. 2 négyszogletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi idék esetén a sité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas kérnyezetbarat médon

A csomagolast kornyezetbarat médon artalmatlanitsa.
Ez a készilék az elhasznalt villamossagi és
elektronikai készllékekrél szold 2012/19/EK
iranyelvnek megfelel§ jeldlést kapott.

mmmmm Ez az irdnyelv a mar nem hasznalt készllékek
visszavételének és hasznositasanak EU-szerte
érvényes kereteit hatarozza meg.

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek €s azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik flitési mod és
hémérséklet a legmegfelelébb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfeleld tartozékokrol és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban l1év6 értékek mindig a hideg és Ures sit6étérbe
vald betolasra érvényesek.

Csak akkor melegitsen el6, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki sttépapirral.

m A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer minéségétdl és tulajdonsagaitdl.

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészitd tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vevdszolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
stt6étérbdl, amelyre nincs sziiksége.

m Mindig hasznaljon edényfogot, ha a forré tartozékot vagy az
edényt kiveszi a sit6térbdl.

Tortak és siitemények

Siités egy szinten
Fels6/alsé flitéssel ] a legjobb elkésziteni a siiteményeket.

Ha 3 dimenzids forrd levegbvel siit, hasznalja a
tartozékokhoz az alabbi betolasi magassagokat:

m SUtemények formaban: 2. szint
m SUtemények tepsiben: 3. szint

Siités tébb szinten
Hasznaljon 3 dimenziés forrd levegét [@).

Sitési magassagok 2 szinten vald sitéskor:
m Univerzalis serpenyd: 3. szint

m Sit6tepsi: 1. szint

Siltési magassagok 3 szinten vald sitéskor:
m SUtétepsi: 5. szint

m Univerzalis serpenyd: 3. szint

m SUtétepsi: 1. szint

Az egyidejlileg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen
lennitk.

A tablazatokban szamos ételkészitési javaslat talalhato.

Ha 3 négyszdgletes sitéformaban sit egyidejlileg, azokat a
képen lathatd modon tegye a rostélyokra.

Sutéformak:
A sotét, fémbdl készilt stitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony fall fémbdl készllt vilagos sttéforma vagy Uveg
stt6forma hasznalata esetén a siitési id6 meghosszabbodik és
a stitemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformat szeretne hasznalni, vegye figyelembe a
gyartd adatait és receptjeit. A szilikonformak gyakran kisebbek,
mint a normal formak. A tésztamennyiségek és a receptben
megadott adatok eltérhetnek.

Tablazatok

A tablazatokban a kilénb6z8 stitemények elkészitéséhez
megtalalhaté az optimalis f(itési mod. Hémérséklet és siitési idd
a tészta mennyiségétél és mindségétdl fligg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El&szdr probalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb h6mérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, legkdzelebb
allitsa eggyel magasabbra.

Ha el6melegit, a sitési id6 5-10 perccel lecstkken.

Kiegészitd informaciok a Tippek siitéshez fejezetben talalhatdk
a tablazatok utan.
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Sitemények formaban Forma Szint Flitési m6d Homérséklet Id6tartam perc-
°C-ban ben

Kevert tészta, egyszer( koszoru-/négyszogletes 2 160-180 50-60
sutéforma
3 négyszogletes sits- 3+1 140-160 60-80
forma

Kevert tészta, finom koszoru-/négyszogletes 2 o 150-170 65-75
sutéforma

Tortalap, kevert tészta gylmolcsds sttéforma O 160-180 20-30

GyUmolcsds sttemény, finom, kevert kerek-/kuglofforma 2 O 160-180 50-60

tészta

Piskoétalap, 2 tojas (melegitse el6) gyUimadlcsds sutéforma 2 (] 160-180 20-30

Piskotalap, 6tojas (melegitse elb) kerek sUt6forma 2 ) 160-180 40-50

Omlds tésztalap széllel kerek sUt6forma 1 o 170-190 25-35

GyUmolcs- vagy turétorta, omlos tész-  kerek sut6forma 1 O 170-190 70-90

talap*

Wahe (svajci stitemény) pizzatepsi 1 = 220-240 35-45

Kuglof kuglofforma 2 O 150-170 60-70

Pizza, vékony tésztaval kevés feltéttel pizzatepsi 1 (] 250-270 10-15

(melegitse el6)

Pikans sttemény kerek slt6forma 1 O 180-200 45-55

* A stteményt kb. 20 percig hagyja a kikapcsolt zart sttében kihlni.

Siitemények tepsiben Tartozékok Szint Fiitési mod Hoémeérséklet Id6étartam perc-

°C-ban ben

Kevert tészta szaraz toltelékkel sut6tepsi 2 o 170-190 20-30
univerzalis serpenyd + 3+1 150-170 35-45
sutétepsi

Kevert tészta Iédus toltelékkel, gyimolcs univerzalis serpenyé 2 O 180-200 25-35
univerzalis serpenyd + 3+1 140-160 40-50
sut6tepsi

Kelt tészta szaraz toltelékkel sutétepsi 3 = 170-190 25-35
univerzalis serpenyd + 3+1 150-170 35-45
sUtétepsi

Kelt tészta |édus toltelékkel, gylimolcs  univerzalis serpenyd 3 o 160-180 40-50
univerzalis serpenyé+ 3+1 150-170 50-60
sutétepsi

omlds tészta szaraz toltelékkel sit6tepsi o 170-190 20-30

Omlds tészta lédus toltelékkel, gyu- univerzalis serpenyd = 170-190 60-70

molcs

Wahe (svajci stitemény) univerzalis serpenyd 1 = 210-230 40-50

Piskotatekercs (el6 kell melegiteni) sut6tepsi 2 o 170-190 15-20

Kelesztett fonott kalacs 500 g lisztbdl sutétepsi 2 (] 170-190 25-35

Puspokkenyér 500 g lisztbdl sUtétepsi 3 O 160-180 60-70

Plspokkenyér 1 kg lisztbdl sutétepsi 3 o 140-160 90-100

Rétes, édes univerzalis serpenyd 2 = 190-210 55-65

Pizza sUtétepsi 2 O 210-230 25-35
univerzalis serpenyd + 3+1 180-200 40-50
sutétepsi

Francia lepény (melegitse el8) univerzalis serpenyd (] 250-270 10-15

Borek univerzalis serpenyd ) 180-200 40-50
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Aproésitemény Tartozékok Szint Fltési méod Homérséklet Id6tartam perc-
°C-ban ben
Aprositemény sUtétepsi 3 140-160 15-25
univerzalis serpeny§ + siutétepsi 3+1 130-150 25-35
2 sUt6tepsi + univerzalis serpeny  5+3+1 130-150 30-40
Kinyomos sitemény sitétepsi 3 O 140-150 30-40
(melegitse el6) sit6tepsi 3 140-150 30-40
univerzalis serpenyé + sitbtepsi 3+1 140-150 30-45
2 sutétepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 130-140 40-55
[zesitett habcsok sitétepsi 2 = 100-120 30-40
univerzalis serpenyd + sutbtepsi 3+1 100-120 35-45
2 sUtétepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 100-120 40-50
Habcsok sitétepsi 3 80-100 100-150
muffin rostély muffin sitéformaval 2 O 170-190 20-25
2 rostély muffin sttéformaval 3+1 160-180 25-35
Eg,etett tésztaval készilt site- sutétepsi 2 (| 210-230 30-40
mény
Lgve|e§ tésztabdl készilt sitétepsi 3 180-200 20-30
sutemeny univerzalis serpenyé + sitbtepsi 3+1 180-200 25-35
2 sUtétepsi + univerzalis serpenyd 5+3+1 170-190 35-45
Kelt tésztas stitemény siit6tepsi 2 (| 180-200 20-30
univerzalis serpeny6 + siitétepsi 3+1 160-180 25-35

Kenyér- és zsemlefélék

Kenyérsiitésnél melegitse el a sit6t, hacsak nincs mas

Soha ne 6ntson vizet a forrd siutébe.

megadva.
Kenyér- és zsemlefélék Tartozékok Szint Fiitési méd Hoémérséklet  Id6tartam perc-
°C-ban ben
Kelesztett kenyér 1,2 kg lisztb6l  univerzalis serpenyd 2 O 270 5
200 30-40
Kovaszos kenyér 1,2 kg lisztb8l  univerzalis serpenyd 2 O 270 8
200 35-45
lepénykenyér univerzalis serpenyd O 270 10-15
Zsemle (nem kell elémelegiteni) siit6tepsi O 200-220 20-30
Zsemle kelt tésztabdl, édes sutétepsi | 180-200 15-20
univerzalis serpeny6 + stt6tepsi  3+1 160-180 20-30

Sltési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.

Tajékozddjon a sltési tablazatokban bemutatott hasonld sitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabol készlilt sitemény atsult-e.

stutemény kész.

A receptben megadott sttési idd vége elbtt mintegy 10 perccel szurjon bele a tészta leg-
magasabb pontjaba egy fogpiszkaldt. Ha nem ragad mar tészta a fogpiszkaldra, akkor a

A sitemény dsszeesik.

Legkdzelebb hasznaljon kevesebb folyadékot, vagy allitsa 10 fokkal alacsonyabbra a
stitéhémérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési id6ket.

A sUtemény kdzépen szépen feljott, de a

szélén alacsony maradt.

ményt.

A kerek tortaformak peremét ne kenje ki. Sités utan évatosan, késsel lazitsa fel a site-

A sttemény felll tul s6tét lett.

Mélyebbre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a siiteményt valamivel hos-

szabb ideig sUsse.

A sUtemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siteménybe. Azutan permetezze meg gyimalcs-
|ével vagy alkoholos itallal. A kdvetkez6 alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb
hémérsékletet és cstkkentse a sutési idét.

A kenyér vagy a sitemény (p I. turo-
torta) j6l néz ki, de belll nyulds (raga-

csos, csikokban vizes).

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-
ten slsse, valamivel hosszabb ideig. A |édus tdltelékkel készil§ sliteményhez siisse

meg elére az alapot. Szérja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra
a tolteléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sitési id6t.
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A sltemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a slitemény egyenletesebben fog pirulni.
Kényes sliteményt felsé/alsé flitéssel [(E siissén egy szinten. A kidllé sitépapir is befo-
lyasolhatja a légkeringetést. A sltépapirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gylmolcs6s sttemény alul tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a sliteményt.

A gyumolcslé kifut.

Legkdzelebb hasznaljon mélyebb univerzalis serpenyét, ha van.

A kelt tésztabdl készilt aprositemény

siités kdzben egymashoz ragad.

Minden sliteménydarab koriil hagyjon kb. 2 cm tavolséagot. igy van elég hely, hogy a
sttemények szépen feljojjenek és kords-koril megpiruljanak.

Ha tobb szinten sit6tt. A fels sutétep-
sin a sitemény s6tétebb, mint az alson.

T6bb szinten valé sitésnél mindig 3 dimenzids forrd levegés lizemmadot hasznaljon.
Az egyidejlileg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen lennilk.

Lédus sutemények sutésekor kondenz-

viz keletkezik.

Sltéskor vizgdz keletkezhet. A vizg6z az ajté felett tavozik. A vizgéz lecsapddhat a kez-
el6fellileten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai

jelenség.

Hus, szarnyas, hal

Edény

Barmilyen héallé edény hasznalhaté. Nagy slltekhez jo az
univerzalis serpenyd is.

Legmegfelelébbek az iivegbdl késziilt edények. Ugyeljen ra,
hogy a sutéedény fedele illeszkedjen és j6l zarddjon.

Ha zomancozott sitéedényt hasznal, adjon hozza kicsivel tobb
folyadékot.

A nemesacélbdl készilt sitéedényeknél a piritas nem olyan
er@s és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sitési
id6t.

A tablazatokban szerepl§ adatok:

Edény fed6 nélkll = nyitott

Edény fed6vel = zart

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye.

A forrd Givegedényt szaraz alatétre tegye. Ha az alatét nyirkos
vagy hideg, az Gveg megrepedhet.

Siiltek

A sovany hushoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény aljan
kb. 2 cm folyadék legyen.

Parolt slltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatél és az edény
anyagatol. Ha zomancozott sitéedényben készit hust, valamivel
tobb folyadékra van szikség, mint az Gvegedények esetében.

A nemesacélbdl készilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatok. A hus lassabban {6 és kevésbé pirul meg.

Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sitési id6t
hasznaljon.
Grillezés

Grillezéskor kb. 3 percet melegitsen el6, mielétt betolja a
grilleznivalét.

Mindig zart stit6ben grillezzen.

A grillszeletek lehetéleg legyenek ugyanakkorak. Akkor
egyenletesen pirulnak meg és finom szaftosak maradnak.

A grillszeleteket az id6 %5-nak letelte utan forditsa meg.
A frissensllteket csak grillezés utan sézza meg.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kézepére tenni.

Tegye be végul az univerzalis serpeny6t is az 1. szintre. Ez
felfogja a huslevet, és a siit6 tisztabb marad.

A s(t6tepsit és az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4. vagy az
5. szintre. Az erés hé hatasara eldeformalddhatnak, és ezaltal
kivételkor karosithatjak a stt6teret.

A grillf(itétest mindig bekapcsol és kikapcsol. Ez normalis. A
be-kikapcsolas gyakorisaga a beallitott grillfokozattdl fligg.
Hus

Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

Amikor a sllt elkészdlt, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zart
sitében pihenni. Igy a hus szaftja jobban eloszlik.

A siilt hatszint f6zés utan tekerje alufélidba és hagyja 10 percig
a sttében pihenni.

A bérds sertéscombnal vagja be a bért keresztbe, és a siiltet
el6szor bérével lefelé tegye az edénybe.

Hus Suly Tartozék és edény Szint Fiitési méd Ho6mérséklet Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

Marhahus

Parolt marhasdlt 1,0 kg zart 2 O 210-230 100

1,5 kg 2 ] 200-220 120

2,0 kg 2 O 190-210 140
Marhafilé, kbzepes 1,0 kg nyitott 2 ] 210-230 60

1,5 kg 2 O 200-220 80

Sllt hatszin, kbzepesen atstitve 1,0 kg nyitott 1 220-240 60

Steak, 3 cm vastag, kbzepes rostély +”univerzélis 5+1 ] 3 15

serpenyd

Borjuhus

Borjusult 1,0 kg nyitott 2 O 190-210 110

1,5 kg 2 ] 180-200 130
2,0 kg 2 O 170-190 150
borjucstlok 1,5 kg nyitott 2 ] 210-230 140
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Hus Suly Tartozék és edény Szint Flitési mod HoOmeérséklet  Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

Sertéshus

Silt bér nélkdl (p I. tarja) 1,0 kg nyitott 1 190-210 120

1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Béros silt (p I. lapocka) 1,0 kg nyitott 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
20kg 1 170-190 190

sertésfilé 500 g rostély +”univerzé|is 3+1 220-230 30

serpenyd

sertéssllt, sovany 1,0 kg nyitott 2 O 200-220 120

1,5 kg 2 = 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

pacolt fustolt karaj csonttal 1,0 kg zart 2 = 200-220 70

steak, 2 cm vastag rostély +"univerzé|is 5+1 ™ 3 20

serpenyd

sertés sz(izérmék, 3 cm vastag rostély +"univerzé|is 5+1 ™ 3 10

serpenyd

Baranyhus

baranygerinc csonttal 1,5 kg nyitott 2 190 60

Baranycomb csont nélkdl, kbze- 1,5 kg nyitott 150-170 120

pesen atsitve

Vadhus

6ézgerinc csonttal 1,5 kg nyitott 2 O 200-220 50

6zcomb csont nélkl 1,5 kg zart 2 O 210-230 100

vaddisznosilt 1,5 kg zart 2 = 180-200 140

szarvassiilt 1,5 kg zart 2 O 180-200 130

nydl 2,0 kg zart 2 = 220-240 60

Daralt hus

Fasirt 500 g hus- nyitott 1 180-200 80

bol

Virsli

Virsli rostély +"univerza’|is 4+1 ] 3 15

serpenyd

Szarnyasok meg. A darabolt szarnyast a megadott idé %5-nak letelte utdn

A tablazatban szereplé sulyadatok toltelék nélkdli, sitésre
el6készitett szarnyasra vonatkoznak.

Az egész szarnyast el6szor mellsd oldalaval lefelé tegye a
rostélyra. A megadott id6 %5-nak letelte utan forditsa meg.

Az olyan hdsdarabokat, mint a pulykabdl készilt géngydlt hus
vagy a pulykamell, a megadott id§ felének elteltével forditsa

forditsa meg.

Kacsanal vagy libandl a bért nyomja be a szarnyak ald. igy a

zsir ki tud folyni.

A szarnyas kllénosen ropogosra barnul, ha a sitési id6 vége
felé megkeni vajjal, sés vizzel vagy narancslével.

Szarnyasok Suly Tartozék és edény Szint Flitési m6d HOmérséklet Idétartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

Csirke, egész 1,2 kg rostély 200-220 60-70

Csirke, egész 1,6 kg rostély 190-210 80-90

Csirke, fél darabja rostély 220-240 40-50

500 ¢
Darabolt csirke darabja rostély 3 210-230 30-40
150 g

Darabolt csirke darabja rostély 3 220-240 35-45

300g
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Szarnyasok Suly Tartozék és edény Szint Fltési mé6d Hoémérséklet Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben

kozat
csirkemell darabja rostély 2 ] 3 30-40
200 g
Kacsa, egész 2,0 kg rostély 190-210 100-110
kacsamell darabja rostély 240-260 30-40
300g
Liba, egész 3,56-4,0 kg rostély 170-190 120-140
libacomb darabja rostély 3 220-240 50-60
400 g
Bébipulyka, egész 3,0 kg rostély 2 180-200 80-100
pulykatekercs 1,5 kg nyitott 1 190-210 110-130
pulykamell 1,0 kg zart 2 ] 180-200 80-90
Pulyka fels6comb 1,0 kg rostély 2 180-200 90-100
Hal megalljon, tegyen egy bevagott burgonyat vagy egy kis héalld

A haldarabokat az id3 %5 nak leteltével forditsa meg. edenyt a hal hasaba.

Az egész halat nem kell megforditania. Az egész halat hasaval Halfilénél a parolashoz adjon néhany hozza evékanal

lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a siitébe. Ahhoz, hogy folyadekot.

Hal Suly Tartozék és edény Szint Flitési méod Hoémeérséklet Id6tartam perc-
°C-ben, grillfo- ben
kozat

Hal, egész darabja kb. rostély 2 ] 2 20-25

300 g

1,0 kg rostély 2 210-230 45-55

1,5 kg rostély 2 180-200 60-70

2,0 kg zart 2 = 180-200 70-80
Halkotlett, 3 cm vastag rostély 3 ™ 2 20-25
halfilé zart 2 (] 210-230 20-30

Tippek sitéshez és grillezéshez

A sUlt pontos sulyara vonatkozéan nin- Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfeleléen valassza ki, és hos-

csenek adatok a tablazatban. szabbitsa meg az idét.
Hogyan allapithaté meg, hogy a siilt Hasznaljon hushédmérét (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a ,kanal-pro-
elkészllt-e. bat“. Nyomja meg a kanallal a slltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, még sisse egy darabig.

A sllt tul sétét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betolasi magassagot és a hédmérsékletet.
égett.

Ha a silt jol néz ki, de a martas megé- Valasszon a kdvetkez§ alkalommal kisebb sitéedényt, vagy adjon hozza tdébb folyadé-
gett. kot.

Ha a sult jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kdvetkezd alkalommal nagyobb siitéedényt, és adjon hozza kevesebb folya-
gos és vizizd. dékot.

A sUlt felontésekor vizgdz keletkezik. Ez fizikai jelenség és normalis. A vizgdz nagy része a gézrésen at tavozik. A vizgéz
lecsapddhat a hlivosebb kapcsoldtablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenz-
vizként lecsepeghet.

Fe|fl]jtak, pir|’t()s A felfujt f6zési dllapota fligg az edény nagysagatol és a felfujt
Az edé india &l ‘| magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
z edényt mindig allitsa a rostélyra. iranyértékek.
Ha kozvetlenll a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpenyét is az 1. szintre. A sitd tisztabb marad.
Etel Tartozék és edény Szint Flitési mod Hémérséklet Id6tartam perc-
°C-ben ben
Felfujtak
Felfujt, édes felfdjt forma O 180-200 50-60
Szuflé felfujt forma (| 170-190 35-45
egy adagos forma O 190-210 25-30
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Etel Tartozék és edény Szint Flitésiméd  HOmérséklet Idbtartam perc-
°C-ben ben

Tésztafelfujt felfujt forma = 200-220 40-50

Lasagne felfujt forma O 180-200 40-50

Felfujt

Burgonyafelfujt, nyers hozzava- 1 felfdjt forma 2 160-180 60-80

lok, max. 4 cm magas 2 felfujt forma 1+3 150-170 60-80

Pirités

4 darab, atsutni rostély 160-170 10-15

12 darab, ats(tni rostély 160-170 15-20

Késztermékek

Ugyeljen a csomagoldson taldlhatd gyartdi utasitasokra.

A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.

Ha a tartozékokat kibéleli stit6papirral, Ggyeljen ra, hogy a
sttépapir hasznalhaté legyen ezeken a hémérsékleteken. A

papir nagysagat igazitsa az ételhez.

El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
el6fordulhat.

Etel Tartozékok Szint Flitési méd HOmérséklet IdStartam perc-
°C-ban ben

Pizza, mélyhiitott

pizza vékony tésztaval univerzalis serpeny6 2 [@]/[] 200-220 15-20
univerzalis serpenyd + ros- 3+1 180-200 20-30
tély

Pizza vastag tésztaval univerzalis serpenyd 2 [@]/[4] 170-190 20-30
univerzalis serpeny6 + ros- 3+1 170-190 25-35
tély

Pizzas bagett univerzalis serpenyé [®]/[&] 170-190 20-30

Minipizza univerzalis serpenyé @]/ 190-210 10-20

Pizza, hiitott

Pizza (melegitse €l8) univerzalis serpenyd 1 @]/[&] 180-200 10-15

Burgonyatermékek, mélyhuitott

Hasabburgonya univerzalis serpenyé 3 [®]/[&] 190-210 20-30
upiverzélis serpenyd + 3+1 180-200 30-40
sitétepsi

Krokett univerzalis serpenyd ®]/[] 190-210 20-25

Piritott burgonya, toltétt burgonyataska  univerzalis serpenyd @]/[&] 200-220 15-25

Péksilitemény, mélyhiitott

Zsemle, bagett univerzalis serpeny @)/[2)] 180-200 10-20

Perec (nyers tésztabol) univerzalis serpenyé [YEN 200-220 10-20

Péksiitemeény, eléslitott

Melegitett zsemle, melegitett bagett univerzalis serpenyd 3 ] 190-210 10-20
univerzalis serpenyd + ros- 3+1 160-180 20-25
tély

Panirozott feltétek, mélyhiitott

Halrudacskak univerzalis serpeny @)/[2)] 220-240 10-20

Csirke alsdécomb, -darabok univerzalis serpenyé 3 @]/[4] 200-220 15-25

Rétes, mélyhlitott

Rétes univerzalis serpeny 3 @®)/[&) 180-200 35-40
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Kilonleges ételek

Alacsony h6mérsékleten a 3 dimenzids forrd levegbvel &) a
krémes joghurt ugyanolyan finom lesz, mint a laza kelt tészta.

El6szor vegye ki a slit6bdél a tartozékokat, beakasztott racsot
vagy a teleszkodpos kihlzdkat.

Joghurt készitése
1.F6zz6n fel 1 liter tejet (3,5 % zsir), majd hiitse le 40 °C-ra.
2.Keverjen bele 150 g joghurtot (h{t&szekrény-hémérséklet).

3.Toltse csészékbe vagy kis csavaros Uvegekbe és fedje le
frissentartd foliaval.

4. A sit6t elSiras szerint melegitse elé.

5.Ezutan a csészéket vagy az Uvegeket tegye a sutétér aljara
és eliras szerint készitse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztat a szokott modon készitse el, tegye keramia
héallo edénybe és fedje le.

2. A slitét el6iras szerint melegitse eld.

3.Kapcsolja ki a készliléket és a tésztat hagyja a sutétérben
megkelni.

Etel Edény Fiitési mod Hémérséklet Idétartam

Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sut6tér 50 °C-ra melegitse el6 5 perc
varos veg aljara 50 °C 8 éra

Kelt tészta kelesztése H&allé edény tegye a sut6tér 50 °C-ra melegitse el6 5-10 perc

aljara

Kapcsolja ki a készlléket ésa 20-30 perc
kelt tésztat tegye a siitétérbe

Felolvasztas
A felolvadasi id6 az élelmiszer fajtajatdl és mennyiségétdl figg.
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartdi utasitasokra.

Vegye ki a fagyasztott élelmiszert a csomagolasbodl, és tegye
egy megfelelé edényben a rostélyra.

A szarnyast a mellsd oldalaval elfelé tegye egy tanyérra.

Mélyhitott aru Tartozékok  Szint Flitési HOmérséklet
mod
p . tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukorbevo- rostély 1 a héfokszabalyozdé kikap-

natu tortak, gyimolcsok, csirke, kolbasz és hus, kenyér és zsemle,

sttemények és mas pékaruk

csolt allapotban marad

Aszalas
3 dimenzids forrd levegbvel kivaléan aszalhat.

Csak kifogastalan gyimolcsdt és zdldséget hasznaljon, és
alaposan mossa meg.

Hagyja jol lecsepegni, majd szaritsa meg.

Az univerzalis serpenyét és a rostélyt bélelje ki stitépapirral
vagy pergamennel.

A nagyon lédus gylmolcsdt vagy zoldséget tdbbszor forgassa
meg.

Az aszalt ételt szaradas utan azonnal valassza el a papirtol.

Gyumolcs és fliszerek Tartozékok Szint Fiitési m6d Ho6mérséklet Idétartam
600 g almakarika univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 5 ¢ra
800 g kortehasab univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 8 dra
1,5 kg szilva univerzalis serpeny§ + rostély  3+1 80 °C kb. 8-10 ¢ra
200 g konyhai f(iszer, tisztitva univerzalis serpenyé + rostély  3+1 80 °C kb. 12 éra

Befozés

Bef6zéshez az livegeknek és a gumigyUriknek tisztanak kell
lennitk. Lehet6leg ugyanakkora Uvegeket hasznaljon. A
tablazatban talalhaté adatok egy literes kerek Uvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb Uvegeket. A fedelik
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gylimolcsoét és zéldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobahdmeérseklet, az lvegek szama,
mennyisége és az livegek tartalmanak hdje. At ill. kikapcsolas
el6tt ellendrizze, hogy az lUvegek megfelelen gydngydznek.
El6készités

1.TOltse meg az lGvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Torolje le az Uveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden (vegre tegyen egy nedves gumigydr(it, majd a
fedelet.

4. Az (ivegeket csatokkal zarja le.
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Hatnal t8bb (veget ne tegyen a siit6térbe.

Beallitas

1.Tolja be az univerzdlis serpenyét a 2. szintre. Ugy 4llitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.Ontson 2 liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzélis
serpenybbe.

3.Csukja be a sitdajtot.
4. Allitsa be az alsé f(itést (1.
5. Allitsa a hémérsékletet 170-180 °C-ra.

Bef6zés

Gylumolcs
Kb. 40-50 perc mulva rovid id6kdzonként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sitét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az Uvegeket a
sit6térbdl. Ha hosszabb ideig hil a befétt a sttétérben, csirak
képz&dhetnek, és ez a bef6z6tt gylimolcs savanyodasahoz
vezethet.



Gyluimolcs egy literes livegekben

A gyéngyozéstdl szamitva Utémelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, @szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

Zoldség
Amikor az Uvegekben buborékok keletkeznek, a h6mérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Z6ldségfajtatol fliggden kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a sitét és hasznalja a
maradékhdt.

Zoldség hideg Iében egy literes Givegekben

A gydngyozéstdl szamitva Utémelegités

uborka - kb. 35 perc
cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
bab, karalabé, vorés kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
borso kb. 70 perc kb. 30 perc
Uvegek kivétele Figyelem!

Az (vegeket bef6zés utan vegyye ki a stitétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid elsGsorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

A forrd lvegeket ne tegye hideg vagy nedves alatétre.
Megrepedhetnek.

hasabburgonya, piritds, zsemle, kenyér vagy finom pékaru
(kekszek, mézeskalacs, mézesbab).

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

A sités idejét korlatozza a lehetd legrdvidebbre.

Az ételt csak aranysargara susse, ne tul sététre.

A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siités: Fels6/also sutéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forré levegbvel vagy forrd leveg8vel max.180 °C.
Aprositemény Fels6/also siutéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forrd leveg&vel vagy forrd levegével max.170 °C.

A tojas vagy a tojassargaja csokkenti az akrilamid képz&dését.

Suté - hasabburgonya

Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a siitétepsin. Legalabb 400 g-ot slissdn

siit6tepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Probaételek

Ezek a tablazatok min&ségellendrzd intézetek szamara
késziiltek a kilonbozé készilékek ellenérzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 iranyelvek szerint.

Siteés:
Sités 2 szinten:
Az univerzalis serpeny6t mindig tolja be a sitétepsi folé.

Sltés 3 szinten:
Az univerzalis serpenybt kdzépre tolja be.

Kinyomos sltemény:
Az egyidejlleg betolt tepsiknek nem kell egyidejlileg készen
lennidk.

Almas lepény 1 szinten:

A sotét kerek sUtéformakat elcsuisztatva tegye egymas mellé.
Almas lepény 2 szinten:

A so6tét kerek sitéformakat elcsusztatva tegye egymas folé,
lasd.

abra

Sltemény fehérbadog kerek sitéformaban:

Felsé/alsé flitéssel (2] 1 szinten slissén. A rostély helyett az
univerzalis serpenyét hasznalja és erre tegye a kerek
stt6format.

Utasitas: A sltéshez el6szor a megadott hémérsékletek kozdl
az alacsonyabbat alkalmazza.

Etel Tartozékok és formak Szint Flitési mod Hoémeérséklet Id6tartam perc-
°C-ban ben
Kinyomos sitemény (melegitse el6*) sutétepsi 3 = 140-150 30-40
sUtétepsi 3 140-150 30-40
univerzalis serpenyd + 3+1 140-150 30-45
sutétepsi
2 slt6tepsi + univerzalis ~ 5+3+1 130-140 40-55
serpenyd
Aprosiltemeény (melegitse el6*) sutétepsi 3 O 150-170 20-35
sUtétepsi 3 150-170 25-35
univerzalis serpenyd + 3+1 140-160 30-45
sutétepsi
2 sUt6tepsi + univerzalis  5+3+1 130-150 35-55
serpenyd
Vizespiskdta (melegitse el6*) kerek sUt6forma a rosté- 2 O 160-170 30-40
lyon
Vizespiskodta kerek sUt6forma a rosté- 2 160-170 30-45
lyon
Bevonatos almas pite rostély + 2 kerek sut6- 1 () 170-190 80-100
forma @ 20 cm
2 rostély + 2 kerek sit6-  3+1 170-190 70-100
forma @ 20 cm
* El6melegitéshez ne hasznalja a gyorsfelf(ités funkciot.
Grillezés
Ha az élelmiszert kbzvetlendl a rostélyra teszi, tolja be az 1.
szintre az univerzalis serpenyébt. Igy felfogja a folyadékot, és a
sutd tisztabb marad.
Etel Tartozékok Szint Fiitési mod Grillfokozat Id6tartam perc-
ben
Piritds sutése rostély 5 ] 3 Vo-2
10 percig melegitse eld
Marhahus hamburger, 12 darab* rostély + univerzalis ser-  4+1 ] 3 25-30

ne melegitse eld penyd

* Az id6 5-nak letelte utan forditsa meg
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Pe pagina noastra de internet gasili alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

A\ Instructiuni de siguranta importante

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel puteti utiliza aparatul corect si in
siguranta. Pastrati instructiunile de utilizare
si de montaj pentru o consultare ulterioara
sau pentru eventuali viitori proprietari.

Acest aparat este destinat doar incorporarii.
Respectati instructiunile speciale de montaj.

Verificati aparatul dupa despachetare. In
cazul unor deteriorari in timpul transportului,
nu conectati aparatul.

Numai un electrician autorizat are
permisiunea sa racordeze aparate fara
stecher. In cazul avariilor datorate unei
racordari eronate, dreptul de garantie este
anulat.

Acest aparat este destinat numai
gospodariilor private si uzului menajer.
Utilizati aparatul numai pentru prepararea

mancarurilor si a bauturilor. Supravegheati
aparatul in timpul functionarii. Utilizafi
aparatul numai in spatii inchise.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste
8 ani si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte,
numai sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care rezulta din aceasta utilizare.

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decat cu conditia ca acestia sa aiba varsta
de peste 8 ani si sa fie supravegheati.
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Copiii mai mici de 8 ani trebuie tinuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.
Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
Consultati descrierea accesoriilor din
spatiul de coacere.

Pericol de incendiu!

Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul

de coacere, se pot aprinde. Nu depozitati
niciodata obiecte inflamabile in spatiul de
coacere. Nu deschideti niciodata usa

aparatului daca se produce fum in aparat.

Deconectati aparatul si scoateti stecherul
din priza sau intrerupeti siguranta din
tabloul de sigurante.

La deschiderea usii aparatului se creeaza
curenti de aer. Hartia de patiserie se poate

atinge de elementele de incalzire si se
poate aprinde. La preincalzire nu asezati
niciodata hartie de patiserie in accesorii,
fara ca aceasta sa fie fixata. Asezati
intotdeauna un vas sau o forma de copt
pe hartia de patiserie. Tapetati numai

suprafata necesara cu hértie de patiserie.

Nu este permis ca hartia de patiserie sa
iasa peste marginile accesoriului.

Pericol de arsuri!

Aparatul se incalzeste puternic. Nu atingeti
niciodata suprafetele interioare fierbinti ale

spatiului de coacere sau elementele de

incalzire. Lasati intotdeauna aparatul sa se

raceasca. [ineti copiii la distanta.

Accesoriile sau vesela vor deveni foarte
fierbinti. Scoateti intotdeauna accesoriile

sau vasele fierbinti cu ajutorul unei manusi

de bucatarie.

Vaporii de alcool se pot aprinde in spatiul
de coacere fierbinte. Nu pregatiti niciodata

alimente cu bauturi avand un procent
ridicat de alcool. Utilizati numai cantitai
mici de bauturi cu continut ridicat de
alcool. Deschideti usa aparatului cu
precautie.

Pericol de arsuri!
In timpul utilizarii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti copiii la distanta.
La deschiderea usii aparatului se poate
degaja abur fierbinte. Deschideti usa
aparatului cu precautie. Tineti copiii la
distanta.

De la apa in spatiul de coacere fierbinte
se pot forma aburi fierbinti. Nu turnati
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niciodata apa in spatiul de coacere
fierbinte.

Pericol de vatamare!

Geamul zgariat al usii aparatului poate
crapa. Nu folositi razuitoare pentru geamuri,
produse de curatat agresive sau abrazive.

Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt
periculoase.Efectuarea reparatiilor este
permisa numai unui tehnician instruit de
noi, din unitatea de service abilitata.Daca
aparatul este defect, scoateti fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

|zolatia cablurilor aparatelor electrice se
poate topi la atingerea pieselor fierbinti ale
aparatului. Nu aduceti niciodata cablurile
de racordare ale aparatelor electrice in
contact cu piesele fierbinti ale aparatului.

Umezeala infiltrata poate provoca o
electrocutare. Nu utilizati aparate de
curatat cu jet sub presiune sau cu jet de
abur.

La inlocuirea becului din spatiul de
coacere, contactele fasungului becului se
afla sub tensiune. Inainte de inlocuire,
scoateti stecherul din priza sau intrerupeti
siguranta de la tabloul de sigurante.

Un aparat defect poate provoca
electrocutare. Nu porniti niciodata un
aparat defect. Scoateti stecherul din priza
sau intrerupeti siguranta de la tabloul de
sigurante. Chemati unitatea service
abilitata.

Cauzele avariilor
Atentie!

Accesorii, folie, hartie de patiserie sau vesela pe baza
spatiului de coacere: Nu asezali accesorii pe baza spafiului
de coacere. Nu acoperiti baza spatiului de coacere cu folie,
de orice tip, sau hartie de patiserie. Nu asezati nicio vesela
pe baza spatiului de coacere daca este setata o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prajire nu mai sunt valabile, iar emailul se
deterioreaza.

Apa in spatiul de coacere fierbinte: Nu turnati niciodata apa
in spatiul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apa.
Datorita variatiilor de temperatura se pot produce deteriorari
ale emailului.

Alimente umede: Nu pastrati un timp mai indelungat alimente
umede in spatiul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

Suc de fructe: Tn cazul préjiturilor cu foarte mult suc de fructe,
nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe care picura de pe
tava lasa pete care nu mai pot fi inlaturate. Daca este posibil,
utilizati tava universala adanca.

Racirea cu usa aparatului deschisa: Lasati spatiul de coacere
sa se raceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului



numai intredeschisa, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate Tn timp.

m Garnitura usii foarte murdara: In cazul in care garnitura usii
este foarte murdard, usa aparatului nu se mai inchide corect
in timpul functionarii. Partile frontale ale mobilierului adiacent
pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafatad de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va asezati pe ea si nu

Noul dvs. cuptor

Aici faceti cunostinta cu noul dvs. cuptor. Va explicam panoul
de operare si fiecare element de operare. Obtineti informatii
despre spatiul de coacere si despre accesorii.

agatati nimic de aceasta. Nu asezati vesela sau accesorii pe
usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: In functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la Tnchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

m Transportul aparatului: Nu deplasati si nu tineti aparatul de
manerul usii. Manerul usii nu poate suporta greutatea
aparatului si se poate rupe.

Panoul de comanda

Aici puteti observa o prezentare a panoului de comandéa. Nu
apar niciodata concomitent toate simbolurile pe afisaj. In functie
de tipul aparatului, sunt posibile diferente de detalii.
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Selector de functii

Butoanele comutatoarelor

Butoanele comutatoarelor sunt escamotabile. Pentru a le
escamota sau a le scoate, apasati in pozitia neutrd pe butonul
comutatorului.

Taste

Sub diferitele taste existd senzori. Nu trebuie sa apasati tare.
Atingeti numai simbolul respectiv.

Taste si afisaj

Cu ajutorul tastelor, puteti seta diferite functii suplimentare. Pe
afisaj puteti vedea valorile setate.

Taste si afisaje

Selector de temperaturi

Selectorul de functii
Cu ajutorul selectorului de functii puteti seta modul de incélzire.

Pozitia Utilizare

o Pozitia neutra Cuptorul este oprit.

Convectie aer 3D* Pentru prajituri si produse de pati-
serie, pe unul pana la trei niveluri.
Ventilatorul disperseaza céldura
emisa de corpul de incalzire circu-
lar din peretele posterior, In mod

uniform, in tot spatiul de coacere.

Tasta Utilizare

Incélzirea foarte rapida a cuptoru-
lui.

»§% Tncalzire rapida

© Incalzire superioard/
inferioara

Pentru prajituri, sufleuri si fripturi
din carne slaba, de ex. vita sau
vanat, pe un nivel. Caldura vine
uniform de sus si de jos.

(® Functii de timp Selectarea timerului ), a duratei
de preparare -5, a timpului final (&

si a orei curente (®.

c= Siguranta pentru Blocarea si deblocarea functiilor
copii cuptorului.

&] Treapta pentru pizza Pregatirea rapida a produselor
congelate, fara preincalzire, de ex.
pizza, cartofi préajiti sau strudel.
Incalzeste atat corpul de incalzire
de jos, céat si corpul de incalzire
inelar de pe peretele posterior.

—  Minus Reducerea valorilor de setare.

+ Plus Marirea valorilor de setare.

Puteti vedea ce functie de timp este in prim-plan pe afisaj, dupa
parantezele [ ] din jurul simbolului respectiv. Exceptie: in cazul
orei curente, simbolul ® se aprinde numai cand efectuati
modificari.

X] Girill cu convectie aer Prajirea carnii, a pasarilor si a pes-
tilor intregi. Corpul de incalzire
pentru grill si ventilatorul pornesc
si se opresc alternativ. Ventilatorul
creeaza vartejuri de aer fierbinte In
jurul preparatului.

* Mod de incalzire cu care a fost stabilita clasa de eficienta
energetica conform EN50304.
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Pozitia Utilizare

Pozitia Semnificatia

Prajirea pe grill a fripturilor, carna-
ciorilor, painii si bucatilor de peste.
Se Incalzeste intreaga suprafata
de sub corpul de incélzire pentru

grill.

]  Grill, suprafatd mare

("] Grill, suprafatd mica Prajirea pe grill a cantitatilor mici
de fripturad, carnaciori, paine si
peste. Se incédlzeste partea din mij-
loc a corpului de incalzire pentru

grill.

Lasarea mancarurilor la scazut,
coacerea sau rumenirea de final.
Caéldura se distribuie de jos.

O Incalzire inferioara

Decongelare Decongelarea de ex. a carnii,
pasarilor, painii si prajiturilor. Venti-
latorul creeaza vartejuri de aer
cald in jurul preparatului.

Lampa cuptorului Conectarea lampii cuptorului.

* Mod de incalzire cu care a fost stabilita clasa de eficienta
energetica conform EN50304.

Cand efectuati reglajul, se conecteaza lampa cuptorului in
spatliul de coacere.

Selectorul de temperaturi

Cu selectorul de temperaturi, reglati temperatura sau treapta de
grill.

Pozitia Semnificatia

) Pozitia neutra Cuptorul nu se incalzeste.

Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveti grija sa introduceti accesoriile intotdeauna in
pozitia corecta in spaliul de coacere.

Pentru ca unele preparate sa va reuseasca si mai bine si
pentru ca manevrarea cuptorului sa fie si mai confortabila,
existd o gama de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor

Puteti introduce accesoriile in spatiul de coacere la 5 niveluri
diferite. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor,
pentru ca accesoriul sa nu atinga geamul usii.

Accesoriile pot fi trase Tn afard cam pana la jumatate, pana
cand se fixeaza. In acest mod, preparatele pot fi scoase cu
usurinta.

La introducerea in spatiul de coacere aveti grija ca partea iesita
in afara de pe accesoriu sa fie in spate. Numai asa se va fixa.
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50-270 Domeniul de tem- Temperatura din spatiul de coa-
peratura cere in °C.

I, I, Il Trepte de grill Treptele de grill pentru grill, supra-

fatd mica (7] i mare [7.
| = treapta 1, slab

|l = treapta 2, mediu

Il = treapta 3, puternic

Cand cuptorul incilzeste, in afisaj se aprinde simbolul (8).
Acesta se stinge Tn pauzele de incélzire. La modul de Tncalzire
Decongelare [0, simbolul nu se aprinde.

Spatiul de coacere

in spaliul de coacere se gaseste lampa cuptorului. O suflantd
cu aer de racire protejeaza cuptorul impotriva supraincalzirii.

Lampa cuptorului

n timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului in spatfiul de
coacere. Cu pozitia |2 de pe selectorul de functii, puteti
aprinde lampa fara conectarea incalzirii.

Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de necesitati. Aerul cald iese pe deasupra usii. Atentie!
Nu obturati fanta de ventilare. In caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.

Suflanta cu aer de racire va mai functiona un timp dupa
utilizarea cuptorului, pentru o racire mai rapida a spatiului de
coacere.

Indicatie: n cazul in care accesoriile se incing, acestea se pot
deforma. Dupa racire, deformarea dispare. Acest lucru nu are
nicio influenta asupra functionarii.

Puteti achizitiona accesorii de la unitatile service abilitate, din
comeriul de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicati numarul HEZ.

Gratar

Pentru veseld, forme de prajituri,
fripturi, bucati la grill si produse con-
gelate.

Introduceti gratarul cu partea des-
chisa catre usa cuptorului si cu par-
tea Indoitd n jos~—-.




Tava de copt emailata
Pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava de copt cu partea
tesita catre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri insiropate, produse
de brutarie si patiserie, preparate
congelate si fripturi mari. Poate fi
folosita si ca recipient de colectare
a grasimii, in cazul prepardrii la grill,
direct pe gratar.

Introduceti tava universala cu partea
tesita catre usa cuptorului.

Accesorii speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitétile service
abilitate sau din comertul de specialitate. Puteti gasi o oferta
importanta pentru cuptorul dumneavoastra in pliantele noastre
sau pe internet. Disponibilitatea precum si posibilitatea de a
comanda on-line accesorii speciale este deosebita de la tard la
tard. Va rugam sa consultafi documentatia comerciala.

Nu orice accesoriu se potriveste la aparatul dvs. La cumparare,
precizati intotdeauna identificarea exacta a aparatului
dumneavoastra (Nr. E).

Accesorii speciale Numar HEZ

Utilizare

Gratar HEZ334000

Pentru vesela, forme de prajituri, fripturi, bucati la grill si pro-
duse congelate.

Tava emailata HEZ331003

Pentru prajituri si fursecuri.

Introduceti tava in cuptor cu marginea tesita catre usa cuptoru-
lui.

Tava universala HEZ332003

Pentru prajituri insiropate, produse de brutarie si patiserie, pre-
parate congelate si fripturi mari. Poate fi folosita si ca recipient
de colectare a grasimii, in cazul prepararii la grill, direct pe gra-
tar.

Introduceti tava universala in cuptor cu marginea tesita catre
usa cuptorului.

Gratar inserabil HEZ324000

Pentru fripturi. Asezali gratarul intotdeauna in tava universala.
Grasimea care se scurge si sucul de la carne vor fi colectate.

Tava grill HEZ325000

Pentru preparate tip grill, in locul gratarului sau ca aparatoare
contra stropilor, cuptorul nemurdarindu-se atat de puternic. A
se utiliza tava grill numai in tava universala.

Prepararea la grill pe tava grill: Utilizati numai la nivelurile 1, 2
si 3.

Tava grill ca protectie la stropire: Introduceti tava universala cu
tava grill sub gratar.

Tava de pizza HEZ317000

Ideala pentru pizza, produse congelate sau prajituri mari
rotunde. Puteti utiliza tava pentru pizza in locul tavii universale.
Asezali tava pe gratar si orientati-o conform datelor din tabele.

Piatra de copt HEZ327000

Piatra de copt este adecvata pentru a prepara péaine de casa,
chifle si pizza, care vor avea astfel o baza crocanta. Piatra de
copt trebuie sa fie intotdeauna preincalzitad la temperatura
recomandata.

Tava de copt emailatd cu strat antiaderent HEZ331011

Prajiturile si fursecurile se desprind mai usor de tava. Introdu-
ceti tava in cuptor cu marginea tesita catre usa cuptorului.

Tava universala cu strat antiaderent HEZ332011

Prajiturile, produsele de patiserie, cele congelate si fripturile
mari suculente se desprind mai usor de tava universala. Intro-
duceli tava universala in cuptor cu marginea tesita catre usa
cuptorului.

Tigaie profesionala cu gratar inserabil HEZ333003

Potrivita mai ales pentru prepararea in cantitati mari.

Capac pentru tigaia profesionala HEZ333001

Capacul transforma tigaia profesionala in cratita profesionala.

Vas de sticla HEZ915001

Vasul de sticla este adecvat pentru preparate indbusite si
sufleuri gatite la cuptor. Acesta este adecvat indeosebi pentru
automatica programelor si cea de prajire.

Glisiere telescopice

duble HEZ338250

triple HEZ338352

Glisiere triple cu scoatere completa HEZ338356

Cu sinele de deplasare pe naltimile 2 si 3, puteti trage acceso-
riul mai in afara fara sa se balanseze.

Cu sinele de deplasare pe indltimile 1, 2 si 3, puteli trage
accesoriul mai in afara fara sa se balanseze.

Glisierele triple nu sunt adecvate pentru aparatele cu frigare
rotativa.

Cu sinele de deplasare pe indlfimile 1, 2 si 3, puteti trage
accesoriul complet in afara fara sa se balanseze.

Glisierele triple cu scoatere completa nu sunt adecvate pentru
aparatele cu frigare rotativa.
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Accesorii speciale Numar HEZ

Utilizare

Glisiere triple cu scoatere completa cu functie HEZ338357
de oprire

Cu sinele de deplasare pe inaltimile 1, 2 si 3, puteli trage
accesoriul complet in afara fara sa se balanseze. Sinele de
deplasare se fixeaza, astfel incat accesoriile pot fi asezate cu
usurinta.

Glisierele triple cu scoatere completa, cu functie de oprire, nu
sunt adecvate pentru aparatele cu frigare rotativa.

Pereti laterali cu autocuratare

Aparate cu o lampa a cuptorului HEZ339020

Aparate cu o lampa a cuptorului si automatica HEZ339020
de prajire

Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul func-
tionarii, puteti echipa ulterior cu peretii laterali.

Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul func-
tionarii, puteti echipa ulterior cu peretii laterali.

Plafon si pereti laterali cu autocuratare

Aparate cu o lampa a cuptorului si corp rabata- HEZ329020
bil de incalzire pentru grill

Aparate cu doua lampi de cuptor si corp raba- HEZ329022
tabil de ncalzire pentru grill

Aparate cu o lampa a cuptorului, corp rabatabil HEZ329027
de incalzire pentru grill si termometru pentru

Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul func-
tiondrii, puteti echipa ulterior plafonul si peretii laterali.

Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul func-
tiondrii, puteti echipa ulterior plafonul si peretii laterali.

Pentru ca spatiul de coacere sa se curete singur in timpul func-
tionarii, puteti echipa ulterior plafonul si peretii laterali.

prajire

Filtru de vapori HEZ329000 Puteti echipa ulterior cuptorul cu acesta. Filtrul retine particu-
lele de grasime din aerul evacuat si reduce mirosurile.
Numai pentru aparatele care contin 6, 7 sau 8 ca a doua cifra
a numarului E (de ex. HBA38B750)

Sistem de preparare cu aburi HEZ24D300 Pentru prepararea treptata a legumelor si a pestelui.

Serviciul clienti-Articole

Pentru aparatele Dvs. electrocasnice puteti cumpara ulterior
agentii adecvati de intretinere si curatare sau alte accesorii, de

la serviciul clienti, din comertul de specialitate sau prin internet
la e-shop pentru diversele tari. Pentru aceasta, precizati
numarul articolului respectiv.

Lavete de intretinere pentru suprafetele Nr. articol 311134

din otel inoxidabil

Reduc depunerile de murdarie. Prin impregnarea cu un ulei
special, suprafetele aparatelor din otel inoxidabil vor fi intreti-
nute optim.

Gel pentru curatarea cuptorului si a grill- ~ Nr. articol 463582

ului

Pentru curatarea spatiului de coacere. Gelul este inodor.

Laveta din microfibre cu structura fagure  Nr. articol 460770

Potrivita in special pentru curatarea suprafetelor sensibile, ca
de ex. geam, placa vitroceramicag, otel inoxidabil sau aluminiu.
Laveta din microfibre indeparteaza in timpul aceluiasi proces
de lucru, atat murdaria umeda céat si cea cu continut de gra-

simi.

Siguranta usii Nr. articol 612594

Pentru a impiedica deschiderea usii cuptorului de cétre copii.
In functie de tipul usii aparatului, siguranta este ingurubata in
mod diferit. Respectati instructiunile atasate sigurantei usii.

inainte de prima utilizare

Tn acest capitol aflati tot ceea ce trebuie s& intreprindeti nainte
de a pregati pentru prima oara alimente cu ajutorul cuptorului
dvs. Cititi in prealabil capitolul Instructiuni de securitate.

Setarea orei curente

Dup& conectare, pe afisaj se aprind intermitent simbolul (® si
patru zerouri. Setati ora curenta.

1. Apésati tasta .
Pe afisaj apare ora curenta 12:00. Simbolurile de timp se
aprind, parantezele stau in jurul simbolului (®.

2.Cu tasta + sau — setali ora curenta.
Dupé céateva secunde, ora setatd va fi preluata.

incingerea cuptorului

Pentru a elimina mirosul aparatului nou, incingeti cuptorul gol si
inchis. Pentru aceasta, ideal este sa lasati o ora la incalzire
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superioard/inferioara [Z) la 240 °C. Aveti grija s& nu existe nici
un rest de ambalaj in spatiul de coacere.

Aerisiti bucataria pe tot parcursul perioadei de incingere a
cuptorului.

1. Cu selectorul de functii setati incélzire superioara/
inferioara [&.

2. Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

Deconectati cuptorul dupa o ora. Pentru aceasta, rotiti
selectorul de functii In pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

nainte de a folosi pentru prima data vreun accesoriu, curatati-l
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.



Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitdti pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum dorii modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteti seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Pentru aceasta, consultati capitolul Setare functii de timp.

Modul de incalzire si temperatura

Exemplul din figurd: incélzire superioaréd/inferioard & la
190 °C.

1. Cu selectorul de functii setati modul de incélzire.

\
HEO®
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2.Cu selectorul de temperaturi setati temperatura sau treapta
de grill.

Reglarea functiilor de timp

Cuptorul dvs. are diferite functii de timp. Cu tasta (® accesati
meniul si comutati intre diferitele functii de timp. Cat timp puteti
face setarile, vor fi luminate toate simbolurile de timp.
Parantezele [ ] va indica la ce funciie de timp sunteti. Puteti
modifica direct cu tastele + sau — o functie de timp deja
setatd, daca simbolul de timp este intre paranteze.

Ceas cu alarma

Ceasul cu alarma poate fi utilizat ca o alarma de bucatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarma
emite un semnal sonor specific. Astfel puteti auzi daca ceasul
cu alarma sau o durata de preparare a expirat.

1. Apasali tasta ®© o dat.
Simbolurile de timp se aprind pe display, parantezele sunt in
jurul &,
2.Cu tasta + sau — setati ora alarmei.
Valoarea propusa tasta + = 10 minute
Valoarea propusa tasta — = 5 minute
Dupa céteva secunde, timpul setat va fi preluat. Ceasul cu

alarmé& porneste. In afisaj se aprinde simbolul [)] si ora
alarmei se deruleaza. Celelalte simboluri de timp se sting.

La expirarea orei alarmei

Se aude un semnal sonor. Afisajul indica 00:00. Oprii ceasul
cu alarma cu tasta .

Cuptorul Incepe sa se incalzeasca.

Deconectarea cuptorului
Rotiti selectorul de functii in pozitia zero.

Modificarea setarilor

Puteti modifica in orice moment modul de incalzire si
temperatura sau treapta grill-ului cu selectorul respectiv.

incalzire rapida

Cu incalzirea rapidad, cuptorul dvs. atinge foarte rapid
temperatura setata.

Utilizati incalzirea rapida pentru temperaturi setate mai mari de
100 °C. Sunt adecvate urmatoarele moduri de incalzire:

m Convectie aer 3D
» Incélzire superioara/inferioara &
m Treapta pentru pizza

Pentru a obtine un rezultat omogen al prepararii, introduceti
preparatul in spatiul de coacere doar atunci cand incalzirea
rapida s-a terminat.

1. Setarea modului de incalzire si a temperaturii.

2. Apédsati tasta »§$.

Pe afisaj se aprinde simbolul »$5. Cuptorul incepe sa se
incalzeasca.

incalzirea rapida s-a incheiat

Se aude un semnal sonor. Simbolul »§% se stinge de pe afigaj.
Introduceti preparatul in cuptor.

Anularea incalzirii rapide
Apésati tasta »$9. Simbolul »%§ se stinge de pe afisaj.

Modificarea orei alarmei

Cu tasta + sau — modificati ora alarmei. Dupa cateva secunde,
modificarea va fi preluata.

Anularea orei alarmei

Readuceti ora alarmei pana la 00:00 cu tasta —. Dupa céateva
secunde, modificarea va fi preluatd. Ceasul cu alarma este
oprit.

Interogarea setarilor de timp

Cand sunt setate mai multe functii de timp, vor fi luminate
simbolurile respective pe display. Simbolul funciiei de timp din
prim plan este in paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarm& (), durata de preparare -,
timpul final ¢4 sau ora curentd (®, ap&sati tasta ® pan& cand
sunt afisate paranteze in jurul simbolului respectiv. Valoarea
acestora va fi afisata pe display pentru cateva secunde.

Durata de preparare

Puteti seta durata totald de pregatire a preparatului la cuptor.
La expirarea duratei de preparare, cuptorul se opreste automat.
Astfel nu trebuie sa interveniti cu alte lucrari pentru a opri
cuptorul. Timpul de preparare nu va fi depasit nedorit.

Exemplul din figura: durata de preparare 45 de minute.
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1. Cu selectorul de functii setati modul de incélzire.

2. Cu selectorul de temperaturi setati temperatura sau treapta
de grill.

3. Apasati tasta ® de doud ori.

Pe afisaj apare 00:00. Simbolurile de timp se aprind,
parantezele stau in jurul simbolului <.

4.Cu tasta + sau — setati durata de preparare.
Valoarea propusa tasta + = 30 minute
Valoarea propusa tasta — = 10 minute

Cuptorul porneste dupa céateva sequnde. Durata de preparare
se deruleaza in afisaj si simbolul [-9] se aprinde. Celelalte
simboluri de timp se sting.

La expirarea duratei de preparare

Se aude un semnal sonor. Cuptorul inceteaza sa mai
incalzeasca. Afisajul indica 00:00. Apasati tasta (®. Cu tasta +
sau — puteti seta din nou o durata de preparare. Sau apasati
de doua ori tasta (O si rotiti selectorul de functii In pozitia
neutrd. Cuptorul este oprit.

Modificarea duratei de preparare

Cu tasta + sau — modificati durata de preparare. Dupa céateva
secunde, modificarea va fi preluatd. Daca este setat ceasul cu
alarma, apasati in prealabil tasta O.

Anularea duratei de preparare

Readuceti durata de preparare la 00:00 cu tasta —. Dupa
cateva secunde, modificarea va fi preluata. Durata de
preparare este anulatd. Dacé este setat ceasul cu alarma,
apasati in prealabil tasta (.

Interogarea setarilor de timp

Cand sunt setate mai multe functii de timp, vor fi luminate
simbolurile respective pe display. Simbolul funciiei de timp din
prim plan este in paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarm& (), durata de preparare D,
timpul final (& sau ora curentda (®, apasati tasta ® pana cand
sunt afisate paranteze in jurul simbolului respectiv. Valoarea
acestora va fi afisata pe display pentru cateva secunde.

Timpul final

Puteti decala ora la care doriti ca preparatul Dvs. sa fie gata.
Cuptorul porneste automat si este gata la momentul dorit.
Puteti introduce de ex. dimineata preparatul in spatiul de
coacere si puteti seta astfel incat acesta sa fie gata la pranz.

Aveti grija ca alimentele sa nu ramana prea mult timp in spatiul
de coacere si sa se altereze.
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Exemplul din figura: Este ora 10:30, durata de preparare este
de 45 minute si cuptorul trebuie sa termine la ora 12:30.

1. Setarea selectorului de functii.

2. Setarea selectorului de temperaturi.

3. Apasati tasta (© de doud ori.

4.Cu tasta + sau — setali durata de preparare.

5. Apasati tasta ©.
Parantezele sunt in jurul (. Apare ora la care este gata
preparatul.

6.Cu tasta + sau — decalali pe mai tarziu timpul final.

Dupa céateva secunde, cuptorul preia setarile si se opreste in
pozitie de asteptare. Pe display apare ora la care preparatul va
fi gata, si simbolul (L este in paranteze. Simbolurile £) si ® se
sting. Cand cuptorul incepe sa functioneze, decrementarea
duratei de preparare este vizibild pe display si simbolul <Y este
in paranteze. Simbolul (& se stinge.

La expirarea duratei de preparare

Se aude un semnal sonor. Cuptorul inceteaza sa mai
incalzeasca. Afisajul indica 00:00. Apasati tasta (O. Cu tasta +
sau — puteti seta din nou o durata de preparare. Sau apasati
de doua ori tasta (O si rotiti selectorul de functii in pozitia
neutrd. Cuptorul este oprit.

Modificarea timpului final

Cu tasta + sau — modificati timpul final. Dupa céateva secunde,
modificarea va fi preluatd. Daca este setat ceasul cu alarma,
apasati in prealabil tasta (® de doud ori. Nu modificati timpul
final daca durata de preparare se deruleaza deja. Rezultatul
prepararii nu ar mai fi valabil.

Anularea timpului final

Readuceti timpul final la ora actuala cu tasta —. Dupa céateva
secunde, modificarea va fi preluatd. Cuptorul incepe sa
functioneze. Daca este setat ceasul cu alarma, apasati in
prealabil tasta ®© de dou4 ori.

Interogarea setarilor de timp

Cand sunt setate mai multe functii de timp, vor fi luminate
simbolurile respective pe display. Simbolul functiei de timp din
prim plan este in paranteze.

Pentru a interoga ceasul cu alarma £, durata de preparare D,
timpul final ¢4 sau ora curentd (®, ap&sati tasta ® pan& cand
sunt afisate paranteze in jurul simbolului respectiv. Valoarea
acestora va fi afisata pe display pentru cateva secunde.



Ora curenta

Dupa conectare sau dupa o pana de curent, pe display se
aprind intermitent simbolul (® si patru zerouri. Setati ora
curenta.

1. Apasati tasta ®.
Pe afisaj apare ora curenta 12:00. Simbolurile de timp se
aprind, parantezele stau in jurul simbolului ®.

2.Cu tasta + sau — setati ora curenta.
Dupa céateva secunde, ora setatd va fi preluata.

Siguranta pentru copii

Pentru a nu permite copiilor s& porneasca cuptorul, acesta este
prevazut cu un sistem de sigurania.

Cuptorul nu reactioneaza la nicio reglare.Puteti regla timerul si
ora curenta si cand este activata siguranta pentru copii.

Atunci cand sunt setate modul de incélzire si temperatura sau
treapta grill-ului, siguranta pentru copii intrerupe incalzirea.

Indicatie: O plitd eventual conectata nu va fi influentaté de
siguranta pentru copii de la cuptor.

Modificarea setarilor de baza

Cuptorul aflat in posesia dumneavoastra are diverse setari de
baza. Puteti adapta aceste setari la uzajul propriu.

Setare de baza Selectia1 Selectia2 Selectia 3
c1 Afigarea orei intot- numaicu -
deauna*  tasta ®

c¢2 Durata semnalului la aprox. aprox. aprox.
sfarsitul unei durate 10 sec. 2 min.* 5 min.
sau ora alarmei

c3 timp de asteptare, aprox. aprox. aprox.
pana cand este pre- 2 sec. 5 sec.* 10 sec.

luata o setare

* setarea din fabrica

Intretinerea si curatarea

La o intrefinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. ramane
frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum
sa va intrefineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii
Pot apdrea diferente mici de culoare la masca fata a

cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

Umbrele de pe geamul usii, care par urme de murdarie, sunt
reflexe de la becul cuptorului.

Emailul se arde la temperaturi foarte Tnalte. Astfel, pot aparea
diferente de culoare. Acest lucru este normal si nu are nicio
influenta asupra functionarii. Marginile tavilor subtiri nu pot fi
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre.
Protectia la coroziune nu va fi afectata din aceasta cauza.

Modificarea orei curente
Nu trebuie sa fie setate alte functii de timp.

1. Apésati tasta (© de patru ori.

Simbolurile de timp se aprind pe display, parantezele sunt in
jurul @®.

2.Cu tasta + sau — modificati ora.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

Stingerea afisajului orei

Puteti stinge afisajul orei. Pentru aceasta, consultati capitolul
Modificarea setarilor de baza.

Activarea sigurantei pentru copii
Nu trebuie sa existe nicio setare a duratei de preparare sau a
timpului final.

Apasati tasta & timp de cca. patru secunde.

Pe afisaj apare simbolul c=. Este activata siguranta pentru
copii.

Dezactivarea sigurantei pentru copii

Apasati tasta & timp de cca. patru secunde.

Simbolul c= se stinge de pe afisaj. Siguranta pentru copii este
dezactivata.

Nu trebuie sa fie setate alte functii de timp.

1. Apasati tasta O timp de aprox. 4 secunde.

Pe afisaj apare setarea de baza actuala la afisarea orei,
de ex. ¢1 1 pentru selectia 1.

2.Cu tasta + sau — modificati setarea de baza.

3. Confirmati cu tasta (.

Pe afisaj este afisatda urmatoarea setare de baza. Puteti sa
treceti in revistd toate nivelurile cu tasta (© si s& faceti
modificari cu tastele + sau —.

4.l a final apasali tasta ® timp de aprox. 4 secunde.
Toate setarile de baza sunt preluate.

Puteti modifica din nou setérile de baza in orice moment.

Produse de curatare

Pentru ca diferitele suprafete sa nu se deterioreze din cauza
unor produse de curafare inadecvate, respectati datele din
tabel. Nu utilizati

produse de curatare agresive sau abrazive,

produse de curatare cu coniinut mare de alcool,

bureti duri de stergere prin frecare sau bureti de curatare,
aparate de curafat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

Spélati temeinic lavetele tip burete nainte de utilizare.
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Zona Produse de curatare

Panoul de Solutie fierbinte de apa cu detergent de

comanda vase:
Curatati cu o laveta si stergeti pana la
uscare cu un servet moale. Nu utilizati pro-
duse de curatare pentru geamuri sau razui-
toare pentru geamuri.

Otel inoxidabil Solutie fierbinte de apa cu detergent de

vase:
Curétati cu o laveta si stergeti pana la
uscare cu un servet moale. Indepartati ime-
diat depunerile de calcar, grasime, amidon
si albus de ou. Sub asemenea pete se
poate forma coroziune.

Produsele de intretinere speciale pentru
otel inoxidabil, care se preteaza la suprafe-
tele fierbinti, sunt disponibile la unitaile ser-
vice sau In comertul de specialitate. Aplicali
produsul de intretinere in strat subtire, cu o
lavetda moale.

Geamurile ugii

Produse de curatare pentru geamuri:
Curatati cu o lavetd moale. Nu folositi razui-
toarea.

Capacul din sti-
cla al becului

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:

cuptorului Curatati cu o laveta.
Garnitura de Solutie fierbinte de apa cu detergent de
etansare vase:

Nu o indepartati!

Curatati cu o laveta. Nu frecati.

Atentie!

Nu utilizati niciodatd produse de curafat abrazive. Acestea
zgarie sau distrug stratul cu porozitate ridicata.

Nu tratati niciodata stratul din ceramica cu mijloace de
curatare pentru cuptoare. Dacd, din neatentie, se varsa
produse de curafat cuptoare pe acesta, indepartati-le imediat
cu un burete si cu apa suficienta.

Curatarea bazei spatiului de coacere, a plafonului si a
peretilor laterali

Utilizali o laveta si solufie de apa cu detergent de vase fierbinte
sau solutie de otet.

n cazul unei murdariri importante, utilizati un burete sarma din
otel inoxidabil sau mijloace de curatare pentru cuptoare.
Utilizati numai in spatiul de coacere rece. Nu tratati niciodata
suprafetele dotate cu autocurdtare cu un burete sadrma sau
mijloace de curadtare pentru cuptoare.

Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.
Cuptorul trebuie sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor pentru tavi

1. Ridicali partea frontala a suporturilor pentru tavi

2.si desprindeti-le din dispozitivul de prindere (Figura A).
3.Pentru aceasta, trageti tot suportul pentru tavi inainte
4.si scoateti-l (Figura B).

Suporturile pen-
tru tavi

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Inmuiali si curatati cu o laveta sau cu o
perie.

Glisiere telesco-
pice

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Curatati cu o laveta sau cu o perie.

Nu Tndepartati unsoarea de gresare de la
sinele de deplasare, cel mai bine curatafi-le
in pozitie introdusa. Nu inmuiati sau curatati
in masina de spalat vase.

Accesorii

Solutie fierbinte de apa cu detergent de
vase:
Inmuiati si curdtati cu o laveta sau cu o
perie.

Curatarea suprafetelor cu autocuratare din spatiul de

coacere

Peretele posterior din spatiul de coacere este acoperit cu o
ceramica cu porozitate ridicata. Stropii de la coacere si prajire
vor fi absorbiti si descompusi de catre acest strat, in timpul
functionarii cuptorului. Cu cat temperatura este mai mare si cu
cat va fi folosit mai mult cuptorul, cu atat rezultatul va fi mai

bun.

Daca murdaria este inca vizibila si dupa mai multe utilizari,
procedati dupa cum urmeaza:

1. Curatali temeinic baza spatiului de coacere, plafonul si peretii

laterali.

2.Setati [® convectie aer 3D.

3.Tncinget_i cuptorul gol, inchis, timp de cca. 2 ore la
temperatura maxima.

Stratul protector de ceramicé va fi regenerat. Inl&turati
reziduurile maronii sau albicioase cu apa si un burete moale,
cand spatiul de coacere s-a racit.

O usoara colorare a stratului protector nu are nicio influenta
asupra autocuratarii.

34

— B

D=
G

"3.

= |

Curatati suporturile pentru tavi cu detergent de vase si cu un
burete de vase. In cazul murdariei intarite, utilizali o perie.
Montarea suporturilor pentru tavi

1.Introduceti suportul pentru tavi mai intai in bucsa din spate,
impingeti putin inapoi (Figura A)

2.si apoi agafati in bucsa din fata (Figura B).
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Suporturile pentru tavi se potrivesc la stdnga si la dreapta. Aveti
grija ca, asa cum arata figura B, indltimea 1 si 2 este jos, iar
inaltimea 3, 4 si 5 sus.



Rabatarea corpurilor de incalzire pentru grill

Pentru curatarea plafonului, puteti rabata corpurile de incalzire

pentru grill.

A Pericol de provocare a arsurilor!

Cuptorul trebuie sa fie rece.

1. Tineti corpurile de incélzire pentru grill si trageli in fata etrierul
de fixare, pana cand auziti zgomotul de fixare (Figura A).

2.Rabatati corpurile de incalzire pentru grill in jos (Figura B).
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3.Dupa curatfare, rabatati si tineti corpurile de incalzire din nou
in sus.

4.Trageti In jos etrierul de fixare si blocati-l.

Demontarea si remontarea usii cuptorului

La curatarea si la demontarea geamurilor usii puteti demonta
usa cuptorului.

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca parghiile de blocare sunt inchise (Figura A), usa
cuptorului este securizatd. Ea nu poate fi demontata. Daca
parghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea usii
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot

inchide brusc.

A Pericol de vatamare!

Daca balamalele nu sunt securizate, se inchid brusc cu putere
mare. Aveti grija ca parghiile de blocare sa fie intotdeauna
inchise complet, respectiv deschise complet la demontarea usii
cuptorului.

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2.Deschideti prin rabatare ambele parghii de blocare din
stdnga si dreapta (Figura A).

3.Tnchideti usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stdnga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti-
o (Figura B).

Remontarea usii
Montali din nou usa cuptorului procedand in ordine inversa.

1.La remontarea usii cuptorului, aveti grija ca ambele balamale
sa fie introduse exact in deschizatura (Figura A).

2. Crestatura de pe balama trebuie sa se inclicheteze in ambele
parti (Figura B).

T

3.Tnohidet,i la loc prin rabatare ambele pérghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.
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A Pericol de vatamare!

Daca usa cuptorului iese involuntar sau o balama se inchide,
nu prindeti balamaua. Chemati unitatea de service abilitata.

Montarea si demontarea geamurilor usii
Puteti demonta geamurile usii cuptorului pentru a le curata mai
usor.

Demontare

1. Demontati usa cuptorului si asezati-o cu manerul in jos pe un
prosop.

2. Scoateti capacul din partea superioara a usii cuptorului.
Pentru aceasta, apdsati clapeta cu degetele la dreapta si la
stanga (figura A).

3.Ridicati putin geamul superior si trageti-l afara (figura B).
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4.Ridicati putin geamul si trageti-l afara (figura B).

Curatati geamurile cu un produs de curatat sticla si cu o laveta
moale.
A Pericol de vatamare!

Geamul zgériat al usii aparatului poate crapa. Nu folositi
razuitoare pentru geamuri, produse de curatat agresive sau
abrazive.

Montarea

La montare, aveti grija ca pe partea din stanga jos inscriptia
"right above" sa se vada rasturnata.

1. Introduceti geamul oblic inspre partea din spate (figura A).

2. Introduceti geamul superior in spate Tn ambele suporturi,
tindndu-l inclinat. Fata neteda trebuie sa se afle in afara.

(Figura B).

3. Asezali si apasali capacul.
4.Montati usa cuptorului.

Nu utilizati din nou cuptorul decét dupa ce geamurile au fost
montate corect.

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

Daca apare o defectiune, acest lucru se intdmpla de multe ori
doar din cauze minore. Inainte de a apela la unitatea de service
abilitatd, consultati tabelul. Poate reusiti sa remediati singuri
defectiunea.

Tabel de defectiuni

Daca un preparat nu va reuseste in mod optim, va rugam sa
consultati capitolul Testat pentru dvs. in studioul nostru
gastronomic. Acolo veli gasi multe sugestii si recomandari
pentru gatit.

Defectiunea Cauza posibila Solutionare / recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

Controlati in tabloul siguran-
telor daca siguranta este in
ordine.

Pana electrica. Verificali daca lumina de la
bucatdrie sau alte aparate

din bucatarie functioneaza.

Pe afisaj se Pana electrica. Setati din nou ora curenta.
aprind

intermitent ® si

zerouri.

Cuptorul nu Este praf pe Rotiti butoanele comutatoa-
incalzeste. contacte. relor de mai multe ori tna-

inte si inapoi.

Mesaje de eroare

Dacé pe afisaj apare un mesaj de eroare cu £, apasali

tasta (®. Mesajul dispare. O functie de timp setata va fi stearsa.
Daca mesajul de eroare nu dispare din nou, adresati-va unitatii
de service abilitate.

Tn cazul urmétorului mesaj de eroare, puteti sa efectuati singuri
remedierea.

Mesaj de Cauza posibila Remediere/Recomandari
eroare
E0l O tastd a fost ~ Apd&sati pe rand toate tas-

apasata prea
mult timp sau
este acoperita.

tele. Verificati daca vreo
tastd s-a blocat, este acope-
ritd sau murdara.

36

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permisa numai unui tehnician din unitatea de
service abilitatd, instruit de firma noastra.

Inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

in cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie

inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatura, de 40 wali,

pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd sau din

comertul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

1. Asezati un servet de vase in cuptorul rece pentru a preveni
deteriorarea acestuia.

2.Desurubati aparatoarea de sticla, rotind-o catre stanga.

3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4. Montati din nou aparatoarea de sticla.
5.Scoateti servetul de vase si conectali siguranta.

Geamul protector

Daca un geam protector este deteriorat, acesta trebuie inlocuit.
Geamuri protectoare potrivite pot fi obtinute prin unitatile de
service abilitate. Va rugam sa indicati numarul E si numarul FD
al aparatului dumneavoastra.



Unitatile de service abilitate

Daca aparatul necesita reparatii, unitatile noastre de service va
stau la dispozitie. Gasim intotdeauna o solutie adecvata, si
pentru a evita deplasari inutile ale tehnicienilor nostri.

Numarul E si numarul FD

Cand sunali, va rugam sa indicati numarul de produs (nr. E) si
numarul de fabricatie (nr. FD), astfel incat sa va putem oferi un
service de calitate. Placuta tehnica cu numerele se afla in
dreapta, langa usa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie,
sa cautali prea mult, puteti sa@ consemnali aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al unitatii service abilitate.

Nr. E Nr. FD

Unitétile service abilitate

Tineti seama de faptul ca deplasarea unui tehnician de service
n cazul unei operari eronate implica costuri si in perioada de
garantie.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune
Datele de contact ale tuturor tarilor le gasiti in lista de servicii
pentru clienti anexata.

Aveti incredere in competenta producatorului. Astfel noi ne
asiguram, ca reparatia se face de tehnicieni de service
scolarizati, care sunt dotali cu piese de schimb originale pentru
aparatul dvs.

Recomandari privind energia si mediul inconjurator

Aici primiti recomandari privind economisirea energiei la
coacere si prajire si evacuarea corecta a aparatului Dvs.

Economisirea energiei

Preincalziti cuptorul numai atunci cand in reteta sau in tabele
este indicat astfel.

Utilizati tavi inchise la culoare, vopsite in negru sau emailate.
Acestea absorb caldura foarte bine.

Deschideti cat mai rar posibil usa cuptorului atunci cand
preparati, coaceti sau prajiti.

Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
preparare pentru a doua prdjitura. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una langa cealalta.

Pentru timpi de preparare mai lungi, puteti opri cuptorul cu
10 minute Tnaintea expirarii timpului de preparare, utilizand
astfel caldura reziduala pentru terminarea prepararii.

Evacuarea ecologica

Evacuati ambalajul in mod ecologic.
Acest aparat este marcat corespunzator directivei
europene 2012/19/CE in privinta aparatelor electrice
si electronice vechi (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare inapoi,
valabila in intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de preparate si setdrile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primiti
date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care
trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la vesela si
preparare.

Indicatii
Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.
Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in
tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa
preincalzire.

Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezinta valori
orientative. Acestea depind de calitatea si de natura
alimentului.

Folositi accesoriile livrate impreuna cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizitionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comertul de specialitate.
Tnainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela
de care nu aveti nevoie.

Folositi intotdeauna o manusa protectoare corespunzatoare
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinti din spatiul de
coacere.

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un singur nivel

Coacerea prdajiturilor va reuseste cel mai bine cu incalzire
superioard/inferioard (&

Daca veti coace cu convectie aer 3D [@), folositi urmatoarele
niveluri pentru accesorii.

Prajituri in forme: nivelul 2
Prajituri in tava: nivelul 3

Coacere pe mai multe niveluri

Utilizati convectie aer 3D [&).

Nivelurile In cazul coacerii pe 2 niveluri:
tava universala: nivelul 3
tava: nivelul 1

Nivelurile in cazul coacerii pe 3 niveluri:
tava: nivelul 5
tava universala: nivelul 3
tava: nivelul 1

Tavile introduse 1n acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi
timp.

in tabele gasiti numeroase propuneri pentru preparatele dvs.
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Atunci cand coaceti cu 3 forme dreptunghiulare in acelasi timp,
asezati-le pe gratare ca in imaginea prezentata.

Forme de copt

Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare inchisd, din
metal.

Tn cazul formelor de copt de culoare deschisa din metal subtire
sau al formelor din sticla, timpii de coacere cresc, iar prajiturile

nu se rumenesc asa de uniform.

Dacé doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupa indicatiile si retetele producatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decéat formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele refetei pot fi diferite.

Tabele

in tabele gasiti modul optim de incélzire pentru diverse préjituri
si produse de brutdrie/patiserie. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din
acest motiv, in tabele sunt indicate domenii. Incercati mai intai
cu valoarea mai scazuta. La o temperatura mai scazuta se
obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data
urmatoare setali o temperatura mai mare.

Daca preincalziti, timpii de coacere se scurteaza cu 5 pana la
10 minute.

Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
imediat dupd tabele.

Prajituri in forme Forma Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute
Pandigpan, simplu forma rotunda/dreptun- 2 160-180 50-60
ghiulara
3 forme dreptunghiulare  3+1 140-160 60-80
Pandispan, fin forma rotunda/dreptun- 2 O 150-170 65-75
ghiulara
Blat de tort, aluat de pandispan forma pentru blat de tartd 3 o 160-180 20-30
cu fructe
Prajitura fina cu fructe, pandispan forma demontabila/ 2 o 160-180 50-60
rotunda
Blat de biscuiti, 2 oua (preincalziti) forma pentru blat de tarta 2 ) 160-180 20-30
cu fructe
Tort de biscuiti, 6 oua (preincalziti) forma demontabila 2 ) 160-180 40-50
Blat din coca frageda cu margine forma demontabild 1 o 170-190 25-35
Tort cu fructe sau branza de vaci, blat  forma demontabila 1 = 170-190 70-90
din aluat fraged*
Flan elvetian tava de pizza = 220-240 35-45
Chec rotund forma de chec rotund 2 O 150-170 60-70
Pizza, blat subtire cu umplutura putind tava de pizza 1 O 250-270 10-15
(preincalziti)
Placinte picante* formé& demontabilad 1 o 180-200 45-55
* Lasali prajitura sa se rdceasca inca cca. 20 de minute in cuptorul deconectat, inchis.
Prajituri la tava Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C parare
in minute
Pandispan cu umplutura uscata tava 2 o 170-190 20-30
tava universala + tava de  3+1 150-170 35-45
copt
Pandispan cu umplutura insiropata, tava universala 2 = 180-200 25-35
fructe tava universald + tavd de  3+1 140-160 40-50
copt
Aluat dospit cu umplutura uscata tava 3 ) 170-190 25-35
tava universald + tavd de  3+1 150-170 35-45
copt
Aluat dospit cu umpluturd insiropata, tava universala 3 o 160-180 40-50
fructe tavd universald + tava de  3+1 150-170 50-60
copt
Coca frageda cu umplutura uscata tava 2 = 170-190 20-30
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Prajituri la tava Accesotrii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C parare
in minute
Cocad fragedd cu umpluturd zemoasd, tava universald O 170-190 60-70
fructe
Flan elvetian tava universala 1 = 210-230 40-50
Rulada de biscuili (preincalzii) tava 2 = 170-190 15-20
Franzela impletita din 500 g faina tava 2 = 170-190 25-35
Cozonac din 500 g faina tava 3 O 160-180 60-70
Cozonac din 1 kg faina tava 3 O 140-160 90-100
Strudel, dulce tava universala 2 O 190-210 55-65
Pizza tava 2 = 210-230 25-35
tava universala + tava de  3+1 180-200 40-50
copt
Tarta flambata (preincalziti) tava universala (| 250-270 10-15
Borek tava universala O 180-200 40-50
Produse mici de brutarie/ Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
patiserie incalzire in °C parare
in minute
Fursecuri tava 3 140-160 15-25
tava universala + tava de copt 3+1 130-150 25-35
2 tavi + tava universald 5+3+1 130-150 30-40
Biscuiti spritati (preincalziti)  tava 3 | 140-150 30-40
tava 3 140-150 30-40
tava universala + tava de copt 3+1 140-150 30-45
2 tavi + tava universald 5+3+1 130-140 40-55
Pricomigdale tava 2 O 100-120 30-40
tava universala + tava de copt 3+1 100-120 35-45
2 tavi + tava universala 5+3+1 100-120 40-50
Bezele tava 3 80-100 100-150
Briose gratar cu tava pentru briose 2 O 170-190 20-25
2 grétare cu tavi 3+1 160-180 25-35
Choux tava 2 = 210-230 30-40
Produse din foietaj tava 3 180-200 20-30
tava universala + tava de copt 3+1 180-200 25-35
2 tavi + tava universala 5+3+1 170-190 35-45
Produse din aluat dospit tava 2 O 180-200 20-30
tava universala + tava de copt 3+1 160-180 25-35

Paine si chifle

Pentru coacerea painii, preincalziti cuptorul, daca nu exista alte

Nu turnati niciodata apa in cuptorul fierbinte.

indicatii.
Paine si chifle Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute
Paine dospita din 1,2 kg faina tava universala 2 O 270 5
200 30-40
Paine din aluat fermentat din tava universala 2 O 270 8
1,2 kg faina 200 35-45
Lipie tava universald | 270 10-15
Chifle (nu preincalziti) tava O 200-220 20-30
Chifle din aluat dospit, dulci tava O 180-200 15-20
tava universala + tava de copt 3+1 160-180 20-30
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Recomandari pentru coacere

Doriti sa coaceti dupa propria dumnea- Orientati-va dupa produse de brutarie/patiserie similare din tabelele de coacere.

voastra reteta.

Astfel puteti determina daca pandispa-
nul este copt.

Cu aproximativ 10 minute inainte de expirarea timpului indicat in retetd, introduceti o sco-
bitoare din lemn in prajitura, in punctul cel mai inalt. Daca aluatul nu se mai lipeste de
lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu

10 grade mai scazutd. Acordati atentie timpilor de amestecare indicati in reteta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar- Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeti prajitura cu atentie

gine a ramas joasa. cu ajutorul unui cutit.

Partea superioara a prajiturii este prea

inchisa la culoare. mult timp.

Introduceti-o mai in spate, alegeti o temperaturd mai joasa si coaceli prajitura putin mai

Préjitura este prea uscata.

Faceti mici perforatii cu scobitoarea in prajitura coapta. Apoi picurati suc de fructe sau o

bautura alcoolica deasupra. Data urmatoare alegeti o temperatura cu 10 grade mai ridi-
cata si scurtati timpii de coacere.

Péainea sau prdjitura (de ex. prgjiturd cu Data urmatoare utilizati mai putin lichid si coaceti la o temperaturd mai redusa un timp

branza) aratd bine, insa in interior este
clisoasa (moale, patrunsa de firisoare

de apa). si timpii de coacere.

mai indelungat. La prajiturile cu umplutura suculentd, precoaceti intai blatul. Presarati cu
migdale sfar@mate sau pesmet si adaugali apoi umplutura deasupra. Respectali retetele

Produsul de brutarie/patiserie este
rumenit neuniform.

Alegeti o temperatura putin mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va deveni
mai uniform. Coaceti produsele delicate cu incalzire superioara/inferioara = pe un sin-

gur nivel. Si hartia de patiserie care se interpune poate influenta circulatia aerului. Taiati
hartia de patiserie intotdeauna corespunzator cu dimensiunea tavii.

Partea inferioara a préajiturii cu fructe
este prea deschisd la culoare.

Data urmatoare introduceti prajitura cu un nivel mai jos.

Sucul de fructe se revarsa.

Data urmatoare utilizati, daca este disponibild, tava universald mai adanca.

Produsele mici de brutarie/patiserie din In jurul fiecdrui produs de brutérie/patiserie trebuie s& existe un spatiu de cca. 2 cm. Ast-

aluat dospit se lipesc la coacere unele
de celelalte.

fel este suficient loc pentru ca produsele de brutarie/patiserie sa creasca frumos si sa se
poata rumeni de jur imprejur.

Ati copt pe mai multe niveluri. Pe tava
de sus, produsele de brutarie/patiserie
sunt mai Inchise la culoare decét cele
de pe tava de jos.

Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer 3D [@). Tavile
introduse n acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

La coacerea prdjiturilor Insiropate se
produce apa de condens.

La coacere pot sa apara aburi. Acestia se degaja pe usa. Aburii se pot precipita pe
panoul de comanda sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub

forma de apa de condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Puteti utiliza orice vesela termorezistentd. Pentru bucati mari
friptura este potrivita si tava universala.

Cea mai potrivita este vesela din sticla. Tineti seama sa se
potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.
In cazul utiliz&rii unei cratite emailate, adaugati ceva mai mult
lichid.

La cratitele din inox, rumenirea nu este atat de puternica si
carnea poate sa se faca mai greu. Prelungiti timpii de
preparare.

Datele din tabele:
Vas fara capac = deschis
Vas cu capac = inchis

Asezali vesela intotdeauna pe mijlocul gratarului.

Asezati vesela fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca
suportul este umed sau rece, sticla se poate crapa.

Prajire
La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas
trebuie sa fie de cca. 2 cm.

La friptura inabusita adaugati lichid din abundenta. Nivelul de
lichid din vas trebuie sa fie de 1 -2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de materialul
veselei. Daca preparati carne in cratite emailate, este necesara
o cantitate mai mare de lichid decét in vesela din sticla.
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Cratitele din inox se pot folosi numai daca este necesar.
Carnea se prepara mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizati
0 temperaturd mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Prepararea la grill

Pentru grill, preincalzii cca. 3 minute, Tnainte de a introduce
preparatul in spatiul de coacere.

Pregatiti grill intotdeauna in cuptorul inchis.

Luali, pe céat posibil, bucati pentru grill de grosimi aproximativ
egale. Astfel, acestea se rumenesc uniform si raman suculente.

Tntoaroet_i bucatile pentru grill dup& %3 din timpul de preparare.
Sarati fripturile doar dupa prepararea la grill.

Asezati bucadtile pentru grill direct pe gratar. Daca preparati la
grill o singura bucatg, ea se face cel mai bine daca o asezati in
zona centrald a gratarului.

Introduceti suplimentar tava universald pe nivelul 1. Zeama de
la carne va fi colectata si cuptorul raméane astfel mai curat.

La prepararea la grill, nu introduceti tava de copt sau tava
universala la nivelul 4 sau 5. Acestea se deformeaza la caldura
puternica si pot deteriora spatiul de coacere atunci cand le
scoateti.

Corpul de incélzit pentru grill comuta la anumite intervale pe
pornit si pe oprit. Acest lucru este normal. Frecvenia de
conectare si deconectare depinde de treapta setata pentru grill.



Carne

Tntoarcet,i bucatile de carne la jumatatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute In cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la

carne se poate distribui mai bine.

Dupa preparare, inveliti friptura de vita in folie de aluminiu si
mai lasati-o 10 minute in cuptor.

La friptura de porc cu sorici, crestali soriciul in cruce si asezati
friptura mai intai cu soriciul in jos in vesela.

Carne Greutatea Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute
Carne de vita
Friptura indbusita din carne de 1,0 kg acoperit 2 O 210-230 100
vitd 15 kg 2 = 200-220 120
2,0 kg 2 O 190-210 140
Muschi de vita, mediu 1,0 kg neacoperit 2 O 210-230 60
1,5 kg 2 = 200-220 80
Fripturd de vita, mediu 1,0 kg neacoperit 1 220-240 60
Fripturi, grosime 3 cm, mediu gratar + tava uni-  5+1 ™ 3 15
versala
Carne de vitel
Friptura de vitel 1,0 kg neacoperit 2 O 190-210 110
1,5 kg 2 O 180-200 130
2,0 kg 2 = 170-190 150
Picior de vitel 1,5 kg neacoperit 2 | 210-230 140
Carne de porc
Friptura fara sorici (de ex. ceafa) 1,0 kg neacoperit 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
Friptura cu sorici (de ex. spata) 1,0 kg neacoperit 1 190-210 130
1,5 kg 1 180-200 160
2,0 kg 1 170-190 190
File de porc 500 g gratar + tava uni-  3+1 220-230 30
versala
Friptura de porc, slaba 1,0 kg neacoperit 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 O 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160
Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg acoperit 2 | 200-220 70
Friptura, grosime 2 cm gratar + tava uni-  5+1 ] 3 20
versala
Medalioane de porc, grosime gratar + tava uni-  5+1 ] 3 10
3cm versala
Carne de miel
Spata de miel cu os 1,5 kg neacoperit 2 190 60
Pulpa de miel fara os, mediu 1,5 kg neacoperit 1 150-170 120
Vanat
Spate de cdprioara cu os 1,5 kg neacoperit 2 O 200-220 50
Pulpa de caprioara fara os 1,5 kg acoperit 2 O 210-230 100
Fripturd de mistret 1,5 kg acoperit 2 O 180-200 140
Friptura de cerb 1,5 kg acoperit 2 | 180-200 130
lepure de casa 2,0 kg acoperit 2 O 220-240 60
Carne tocata
Friptura din carne tocata din 500 g neacoperit 1 180-200 80
de carne
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Carne Greutatea  Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute
Carnaciori
Carnaciori gratar + tavd uni-  4+1 ] 3 15

versala

Carne de pasare

Datele din tabel, referitoare la greutate, sunt valabile pentru
pasari neumplute, gata de prajit.

Asezali pasérea intreagd mai intai cu partea pieptului in jos pe

grétar. Intoarceti dupa % din timpul de preparare indicat.

Tntoarceti bucétile de fripturd, precum rulada de carne de curca
sau pieptul de curca, la jumatatea timpului de preparare indicat.
Intoarceti bucatile de pasare dupéd %3 din timpul de preparare.

La ratad sau géscs, intepati pielea de sub aripi. Astfel se va
putea scurge grasimea.

Pasarea devine foarte crocanta si capata o culoare bruna daca
spre sfarsitul timpului de prdjire o ungeti cu unt, apa sarata sau
zeama de portocale.

Carne de pasare Greutatea  Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta parare
de grill in minute

Pui, Intreg 1,2 kg gratar 200-220 60-70

Gaina, intreaga 1,6 kg gratar 190-210 80-90

Pui, jumatai fiecare de  gratar 220-240 40-50
500 g

Bucati de pui fiecare de  gratar 3 210-230 30-40
150 g

Bucati de pui fiecare de  gratar 3 220-240 35-45
300 g

Piept de pui fiecare de  gratar 2 ] 3 30-40
200 g

Rata, intreaga 2,0 kg gratar 190-210 100-110

Piept de rata fiecare de  gratar 240-260 30-40
300 g

Gasca, intreaga 3,5-4,0 kg  gratar 170-190 120-140

Pulpe de gasca fiecare de  gratar 3 220-240 50-60
400 g

Pui de curcd, intreg 3,0 kg gratar 2 180-200 80-100

Rulada din carne de curca 1,5 kg neacoperit 1 190-210 110-130

Piept de curca 1,0 kg acoperit 2 (| 180-200 80-90

Pulpa superioara de curca 1,0 kg gratar 2 180-200 90-100

Peste

Intoarceti bucatile de peste dupa %4 din timp.

Pestele intreg nu trebuie intors. Introduceti pestele intreg in

cuptor in pozitia sa de inot, cu inotatoarea dorsald in sus. Un

cartof taiat sau un vas mic termorezistent introdus n burta
pestelui 1i confera acestuia stabilitate.

Tn cazul fileului de peste, addugati cateva linguri de lichid

pentru fierbere tnabusita.

Peste Greutatea Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C, treapta  parare
de grill in minute
Peste, intreg fiecare de cca. gratar 2 ™ 2 20-25
300g
1,0 kg gratar 2 210-230 45-55
1,5 kg gratar 2 180-200 60-70
2,0 kg acoperit 2 o 180-200 70-80
Cotlete de peste, grosime gratar 3 ™ 2 20-25
3 cm
File de peste acoperit 2 = 210-230 20-30
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Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungiti timpul de prepa-

fripturii.

rare.

Doriti sa stabiliti daca friptura este gata.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o

incercare cu lin-

gura“. Apdsati cu o lingura pe fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasd, mai trebuie lasata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau

crusta este pe alocuri arsa.

Verificali nivelul si temperatura.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.

lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o veseld de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult

Friptura arata bine, dar sosul este prea

deschis la culoare sau apos.

lichid.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai mari si folositi mai putin

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati
prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontala mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-

dens.

Sufleuri, gratenuri, paine prajita
Asezati intotdeauna vesela pe gratar.

Stadiul de preparare a unui sufleu depinde de marimea vasului
si de Indltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori

orientative.
Daca preparali la grill fara niciun vas, direct pe gratar,
introduceti suplimentar tava universala la nivelul 1. Cuptorul
ramane mai curat.
Preparat Accesorii si vesela Nivel Mod de Temperatura Durata de prepa-
incalzire in°C rare in minute

Sufleuri
Sufleu, dulce forma de sufleu 2 O 180-200 50-60
Sufleu forma de sufleu 2 = 170-190 35-45

forme mici separate 2 O 190-210 25-30
Sufleu de fidea forma de sufleu 2 O 200-220 40-50
Lasagne forma de sufleu 2 O 180-200 40-50
Graten
Cartofi gratinati, ingrediente 1 forma de sufleu 2 160-180 60-80
crude, indlfime max. 4 cm 2 forme de sufleu 1+3 150-170 60-80
Paine prajita
4 bucéti gratar 160-170 10-15
12 bucati gratar 160-170 15-20

Alimente preparate

Respectali indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Daca acoperiti accesoriile cu hartie de patiserie, aveli grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.

Adaptali dimensiunile hartiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colorari si neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Preparat Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C parare
in minute
Pizza, congelata
Pizza cu blat subtire tava universala 2 [©]/[2) 200-220 15-20
tava universala + gratar 3+1 180-200 20-30
Pizza cu blat gros tava universala 2 [@]/(2] 170-190 20-30
tava universald + gratar 3+1 170-190 25-35
Bagheté pizza tava universala 3 ®]/[&] 170-190 20-30
Minipizza tava universala 3 @®]/[&] 190-210 10-20
Pizza, semipreparata
Pizza (preincalziti) tava universald 1 @)/[&] 180-200 10-15
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Preparat Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in°C parare
in minute

Produse din cartofi, congelate
Cartofi prajiti tava universala 3 [®]/[&] 190-210 20-30

tava universald + tavd de  3+1 180-200 30-40

copt
Crochete tava universala [@]/[2] 190-210 20-25
Turtéd de cartofi ROsti, géluste umplute  tava universald [@)/[4] 200-220 15-25
Produse de brutarie/patiserie, congelate
Chifle, bagheta tava universala [@]/[4] 180-200 10-20
Covrigi (aluat crud) tava universala @)/&) 200-220 10-20
Produse de brutarie/patiserie, semipreparate
Chifle semipreparate, bagheta semipre- tava universala 3 ) 190-210 10-20
parata tava universald + gritar  3+1 160-180 20-25
Chiftele fara carne, congelate
Crochete din peste tava universala [©)/(&] 220-240 10-20
Crochete, bucati de pui pane tava universala @]/(&] 200-220 15-25
Strudel, congelat
Strudel tava universala 3 ©)/[2) 180-200 35-40

Preparate speciale

La temperaturi scazute, cu convectie aer 3D (& va reuseste la
fel de bine un iaurt cremos ca si un aluat dospit, pufos.

Tntai indepartati accesoriile, suporturile suspendate sau
glisierele telescopice din spatiul de coacere.

Prepararea iaurtului

1.Dati in fiert 1 litru de lapte (3,5 % grasime) si lasati-l sa se
raceasca la 40 °C.

2. Adaugati 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) si
amestecati.

3.Rasturnati in cesti sau borcane mici twist-off si acoperiti cu
folie alimentara.

4. Preincalziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

5. Asezatli cestile sau borcanele la baza spatiului de coacere si
preparati dupa cum a fost indicat.

Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparati aluatul dospit ca de obicei, asezati-l intr-un vas
termorezistent de ceramica si acoperiti-l.

2. Preincalziti spatiul de coacere dupd cum a fost indicat.

3. Deconectati cuptorul si introduceti aluatul la dospit in spatiul
de coacere.

Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare
laurt Cesti sau borcane asezati la baza spa- 50 °C preincalziti 5 min.
twist-off tiului de coacere 50 °C 8 ore

Lasarea la dospit a aluatu- Vesela termorezis- asezati la baza spa- 50 °C preincalziti 5-10 min.

lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro-  20-30 min.
duceti aluatul dospit in spatiul
de coacere

Deconge|are Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producatorului.

Duratele de decongelare se stabilesc in functie de tipul si de
cantitatea alimentului.

Scoateti alimentele congelate din ambalaj si asezati-le intr-o
vesela adecvata pe gratar.

Asezali pasarea cu partea pieptului in jos pe o farfurie.

Produs congelat Accesorii Nivel Mod de Temperatura
incalzire
de ex. torturi cu frisca, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura gratar 1 selectorul de temperatura

de ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnaii si carne, paine si chifle,
prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

ramane deconectat
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Deshidratare

Cu convectie aer 3D |®] puteti sa deshidratati excelent
produsele.

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spalafi-le
temeinic.

Lasati-le sa se scurga bine si uscati-le.

Tapetali tava universala si gratarul cu hartie de patiserie sau cu
hartie pergament.

Tntoarcet,i de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.

Desprindeti de hartie preparatul deshidratat, imediat dupa
uscare.

Fructe si verdeturi Accesorii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare

600 g rondele de mar tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 5 ore

800 g felii de para tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8 ore

1,5 kg corcoduse sau prune tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8-10 ore

200 g ierburi aromatice, curatate tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 1% ore

Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si in stare buna. Utilizati pe cat posibil
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atentie!
Nu utilizati borcane mari sau inalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalati-le
temeinic.

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numérul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutati pe altceva resp. sa deconectati, verificati ca In
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3. Asezati pe fiecare borcan o garnitura inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Tnchideti borcanele cu clipsuri.
Asezali maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1. Introduceti tava universala la nivelul 2. Asezati borcanele in
asa fel incéat sa nu se atinga intre ele.

2.Turnati 2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Inchideti usa cuptorului.
4. Setati incalzire inferioara (L.
5. Setati temperatura intre 170 si 180 °C.

Fierberea

Fructe
Dupa cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectati cuptorul.

Dupa 25 péana la 35 de minute de caldura reziduala, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire In incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Mere, coacaze, capsuni deconectare aprox. 25 minute
Cirese, caise, piersici, agrise deconectare aprox. 30 minute
Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute

Legume
Imediat ce In borcane se ridica bule, readuceti temperatura la
120 panala 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

la 70 de minute. Dupa aceasta perioadad, deconectali cuptorul
si folosii caldura reziduala.

Legume cu sos rece in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din
spatiul de coacere.

Atentie!

Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
crapa.
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Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale i
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prajiti,

paine prajita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
turta dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general Pastrati pe céat posibil timpi de preparare mici.
Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.
Coacerea Cu incalzire superioarad/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.
Fursecuri Cu Incalzire superioard/inferioard max. 190 °C.

Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.

Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prajiti in cuptor

Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incat
cartofii sd nu se usuce

Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru
a usura verificarea si testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Coacerea

Coacere pe 2 niveluri:

Introduceti tava universala intotdeauna deasupra tavii de copt.
Coacere pe 3 niveluri:

Introduceti tava universala la mijloc.

Biscuiti spritati:
Tavile introduse in acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi
timp.

Placintd cu mere invelite in aluat, pe nivelul 1:

Asezali formele demontabile, inchise la culoare, decalat una
langa cealalta.

Placintd cu mere invelite in aluat, pe 2 niveluri:

Asezali formele demontabile, inchise la culoare, decalat una
peste cealaltd, vezi imaginea.

Préajituri in forme demontabile din tabla alba:

Coaceti cu incalzire superioard/inferioara (= pe 1 nivel. Utilizati
tava universala in locul gratarului si asezati forma demontabila
in ea.

Indicatie: La coacere, folositi mai intii cea mai scazuta dintre
temperaturile indicate.

Preparat Accesotrii si forme Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire in °C parare
in minute
Biscuiti spritati (preincalziti*) tava 3 ] 140-150 30-40
tava 3 140-150 30-40
tavd universald + tavd de  3+1 140-150 30-45
copt
2 tavi + tava universald 5+3+1 130-140 40-55
Prajituri mici (preincalziti*) tava 3 O 150-170 20-35
tava 3 150-170 25-35
tava universala + tava de  3+1 140-160 30-45
copt
2 tavi + tavd universala 5+3+1 130-150 35-55
Aluat pentru rulada (preincalziti*) forma demontabila pe gra- 2 ) 160-170 30-40
tar
Aluat pentru rulada forma demontabila pe gra- 2 160-170 30-45

tar

* Pentru a preincalzi, nu utilizati incélzirea rapida.
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Preparat Accesorii si forme Nivel Mod de Temperatura  Durata de pre-
incalzire in °C parare
in minute
Tarta cu mere invelite In aluat gratar + 2 forme demonta- 1 O 170-190 80-100
bile @ 20 cm
2 gratare + 2 forme 3+1 170-190 70-100
demontabile @ 20 cm
* Pentru a preincalzi, nu utilizati incalzirea rapida.
Prepararea la grill
Daca asezati alimente direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Lichidul va fi colectat si cuptorul se
mentine mai curat.
Preparat Accesorii Nivel Mod de Treapta de grill Durata de pre-
incalzire parare
in minute
Paine préjita gratar 5 i 3 Vo-2
preincalziti 10 minute
Burgeri de vita, 12 bucati* gratar + tava universala 4+1 ™ 3 25-30

nu preincalziti

* Intoarceti dupa 24 din timp
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	Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, ha megtanulták ...
	Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem végezhetik gyerekek, kivéve ha 8 évnél idősebbek és felügyelet mellett vannak.
	8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
	A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben tolja be a sütőtérbe.Lásd a tartozékok leírását a használati utasításban.
	Égésveszély!
	■ A sütőtérben tárolt gyúlékony tárgyak lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson gyúlékony tárgyakat a sütőtérben. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék füstöl. Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki a hálózat...
	Égésveszély!
	■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat keletkezik. A sütőpapír hozzáérhet a fűtőelemekhez és meggyulladhat. Az előmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen rögzítés nélkül sütőpapírt a tartozékra. Nehezékként helyezzen a ...


	Égésveszély!
	■ A készülék nagyon forró. Soha ne érintse meg a sütőtér forró belső felületeit vagy a fűtőelemeket. Mindig hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Égésveszély!
	■ A tartozék vagy az edény nagyon forró. A forró edényt vagy tartozékot mindig fogókesztyűvel vegye ki a sütőtérből.

	Égésveszély!
	■ Az alkoholgőzök meggyulladhatnak a forró sütőtérben. Soha ne készítsen olyan ételeket, amelyek magas százalékarányú alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Csak kis mennyiségű magas százalékarányú alkoholos italt használjon. Óva...


	Forrázásveszély!
	■ A hozzáférhető részek működés közben felforrósodnak. Soha ne érintse meg a forró részeket. Tartsa távol a gyerekeket.
	Forrázásveszély!
	■ A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz távozhat a készülékből. Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.

	Forrázásveszély!
	■ A forró sütőtérben lévő vízből forró vízgőz képződhet. Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőtérbe.


	Sérülésveszély!
	A készülék ajtajának összekarcolt üvege megrepedhet. Ne használjon üvegkaparót, éles vagy súroló hatású tisztítóeszközöket.

	Áramütésveszély!
	■ A szakszerűtlen javítások veszélyesek.Javításokat csakis szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet.Ha a készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a biztosítékszekrénybe...
	Áramütésveszély!
	■ A forró készülékrészeknél az elektromos készülékek kábelszigetelése megolvadhat. Soha ne érintkezzen az elektromos készülékek csatlakozó kábele forró készülékrészekkel.

	Áramütésveszély!
	■ Az intenzív nedvesség áramütést okozhat. Ne használjon magasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógépet.

	Áramütésveszély!
	■ A sütőtérlámpa cseréjekor a lámpafoglalat érintkezése áram alatt van. Csere előtt húzza ki a csatlakozódugót vagy kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

	Áramütésveszély!
	■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja az ügyfélszolgálatot

	A károsodások okai
	Figyelem!



	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület
	Kapcsolófogantyúk
	Nyomógombok

	Gombok és kijelző
	Funkcióválasztó
	Hőfokszabályozó
	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor


	Tartozékok
	Tartozékok behelyezése
	Utasítás

	Kiegészítő tartozékok
	Ügyfélszolgálati cikk

	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	1. Nyomja meg a 0 gombot.
	2. A @ vagy a A gombbal állítsa be a pontos időt.


	A sütő felfűtése
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

	A tartozékok tisztítása

	A sütő beállítása
	Fűtési mód és hőmérséklet
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	A sütő kikapcsolása
	A beállítások módosítása


	Gyorsfelfűtés
	1. Fűtési mód és hőmérséklet beállítása
	2. Nyomja meg a c gombot.
	A gyorsfelfűtés befejeződött
	A gyorsfelfűtés megszakítása


	Időfunkciók beállítása
	Jelzőóra
	1. Nyomja meg egyszer a 0 gombot.
	2. A @ vagy a A gombbal állítsa be a jelzési időt.
	Javasolt érték @gomb= 10 perc
	A jelzőórán beállított idő letelt
	A jelzőórán beállított idő módosítása
	A jelzőórán beállított idő törlése
	Az időbeállítások lekérdezése


	Időtartam
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg kétszer a 0 gombot.
	A kijelzőn megjelenik a 00:00. Az időszimbólumok világítanak, a r zárójelben van.
	4. A @ vagy a A gombbal állítsa be az időtartamot.

	Javasolt érték @ gomb= 30 perc
	Javasolt érték A gomb= 10 perc
	Az időtartam letelt
	Időtartam módosítása
	Az időtartam törlése
	Az időbeállítások lekérdezése

	Kikapcsolási idő
	1. Állítsa be a funkcióválasztót.
	2. Hőfokszabályozó beállítása.
	3. Nyomja meg kétszer a 0 gombot.
	4. A @ vagy a A gombbal állítsa be az időtartamot.
	5. Nyomja meg a 0 gombot.
	A p szimbólum zárójelben van. Megjelenik az időpont, amikorra az étel elkészül.
	6. A @ vagy a A gombbal halassza későbbre a kikapcsolási időt.

	Az időtartam letelt
	A kikapcsolási idő módosítása
	A kikapcsolási idő törlése
	Az időbeállítások lekérdezése

	Idő
	1. Nyomja meg a 0 gombot.
	2. A @ vagy a A gombbal állítsa be a pontos időt.
	Az időkijelzés módosítása

	1. Nyomja meg négyszer a 0 gombot.
	2. A @ vagy a A gombbal módosítsa az időt.
	Időkijelzés kikapcsolása



	Gyerekzár
	Utasítás

	Alapbeállítások megváltoztatása
	1. Nyomja meg a 0 gombot kb. 4 másodpercig.
	2. A @ vagy a A gombbal módosítsa az alapbeállítást.
	3. Nyugtázza a 0 gombbal.
	4. Végül tartsa nyomva a 0 gombot kb. 4 másodpercig.


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	Öntisztító felületek tisztítása a sütőtérben
	1. Alaposan tisztítsa meg a sütőtér alját, tetejét és az oldalfalakat.
	2. Állítsa be a 3-D forró levegőt :.
	3. Az üres, zárt sütőt fűtse fel maximális hőmérsékleten kb. 2 órát.

	Figyelem!
	A sütőtér aljának, tetejének és az oldalfalainak a tisztítása

	Állványok ki­ és beakasztása
	Állványok kiakasztása
	1. Az elülső állványokat emelje felfelé
	2. és akassza ki (A ábra).
	3. Ezután az egész állványt húzza előre
	4. és vegye ki (B ábra).

	Állványok beakasztása
	1. Az állványt először a hátsó csatlakozóhüvelybe dugja be, enyhén nyomja hátrafelé (A ábra)
	2. majd akassza ez elülső csatlakozóhüvelybe (B ábra).


	A grillfűtőtest lehajtása
	: Égésveszély!
	1. Tartsa meg a grillfűtőtestet és húzza előre a tartókengyelt, amíg az hallhatóan bekattan (A ábra).
	2. Hajtsa le a grillfűtőtestet (B ábra).
	3. Tisztítás után a grillfűtőtestet megtartva hajtsa ismét fel.
	4. A tartókengyelt húzza lefelé, amíg az hallhatóan bekattan.


	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.
	: Sérülésveszély!


	Ajtólapok ki­ és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót, és fektesse a fogantyúval lefelé egy konyharuhára.
	2. Húzza le a sütőajtó felső burkolatát. Ehhez közben ujjával nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A ábra).
	3. Emelje meg a legfelső lapot és húzza ki (B ábra).
	4. Emelje meg a lapot és húzza ki (C ábra).
	: Sérülésveszély!

	Beszerelés
	1. A lapot ferdén hátrafelé tolja be (A ábra).
	2. Tolja be a legfelső lapot ferdén hátrafelé a két tartóba. A sima felületnek kell kívül lennie. (B ábra)
	3. Tegye fel a burkolatot, és nyomja rá.
	4. Akassza vissza a sütőajtót.



	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat
	Hibakijelzések
	: Áramütésveszély!


	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.
	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.


	Üvegbura

	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon

	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten
	Sütés több szinten
	Sütőformák:
	Táblázatok

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Grillezés
	Hús
	Szárnyasok
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, pirítós
	Késztermékek
	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.
	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.

	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.

	Befőzés
	Üvegek kivétele
	Figyelem!


	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés:
	Utasítás

	Grillezés


	Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de siguranţă importante
	Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori proprietari.
	Acest aparat este destinat doar încorporării. Respectaţi instrucţiunile speciale de montaj.
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Numai un electrician autorizat are permisiunea să racordeze aparate fără ştecher. În cazul avariilor datorate unei racordări eronate, dreptul de garanţie este anulat.
	Acest aparat este destinat numai gospodăriilor private şi uzului menajer. Utilizaţi aparatul numai pentru prepararea mâncărurilor şi a băuturilor. Supravegheaţi aparatul în timpul funcţionării. Utilizaţi aparatul numai în spaţii închise.
	Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai sub supravegherea unei persoane responsabile pentru siguranţa acestor...
	Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
	Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de aparat şi de cablul de racord.
	Introduceţi întotdeauna accesoriul în locul corespunzător din spaţiul de coacere. Consultaţi descrierea accesoriilor din spaţiul de coacere.
	Pericol de incendiu!
	■ Obiectele inflamabile, depozitate în spaţiul de coacere, se pot aprinde. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului dacă se produce fum în aparat. Deconectaţi aparatul şi...
	Pericol de incendiu!
	■ La deschiderea uşii aparatului se creează curenţi de aer. Hârtia de patiserie se poate atinge de elementele de încălzire şi se poate aprinde. La preîncălzire nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie în accesorii, fără ca aceasta s...


	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic. Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale spaţiului de coacere sau elementele de încălzire. Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi de bucătărie.

	Pericol de arsuri!
	■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spaţiul de coacere fierbinte. Nu pregătiţi niciodată alimente cu băuturi având un procent ridicat de alcool. Utilizaţi numai cantităţi mici de băuturi cu conţinut ridicat de alcool. Deschideţi uşa...


	Pericol de arsuri!
	■ În timpul utilizării, părţile accesibile devin fierbinţi. Nu atingeţi niciodată părţile fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!
	■ La deschiderea uşii aparatului se poate degaja abur fierbinte. Deschideţi uşa aparatului cu precauţie. Ţineţi copiii la distanţă.

	Pericol de opărire!
	■ De la apa în spaţiul de coacere fierbinte se pot forma aburi fierbinţi. Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte.


	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.

	Pericol de electrocutare!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase.Efectuarea reparaţiilor este permisă numai unui tehnician instruit de noi, din unitatea de service abilitată.Dacă aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea sau deconectaţi siguranţa din tablo...
	Pericol de electrocutare!
	■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare ale aparatelor electrice în contact cu piesele fierbinţi ale aparatului.

	Pericol de electrocutare!
	■ Umezeala infiltrată poate provoca o electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

	Pericol de electrocutare!
	■ La înlocuirea becului din spaţiul de coacere, contactele fasungului becului se află sub tensiune. Înainte de înlocuire, scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.

	Pericol de electrocutare!
	■ Un aparat defect poate provoca electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.

	Cauzele avariilor
	Atenţie!



	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Butoanele comutatoarelor
	Taste

	Taste şi afişaj
	Selectorul de funcţii
	Selectorul de temperaturi
	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire


	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie

	Accesorii speciale
	Serviciul clienţi-Articole

	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente
	1. Apăsaţi tasta 0.
	2. Cu tasta @ sau A setaţi ora curentă.


	Încingerea cuptorului
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

	Curăţarea accesoriilor

	Setarea cuptorului
	Modul de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	Deconectarea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Încălzire rapidă
	1. Setarea modului de încălzire şi a temperaturii.
	2. Apăsaţi tasta c.
	Încălzirea rapidă s-a încheiat
	Anularea încălzirii rapide


	Reglarea funcţiilor de timp
	Ceas cu alarmă
	1. Apăsaţi tasta 0 o dată.
	2. Cu tasta @ sau A setaţi ora alarmei.
	Valoarea propusă tasta @ = 10 minute
	La expirarea orei alarmei
	Modificarea orei alarmei
	Anularea orei alarmei
	Interogarea setărilor de timp


	Durata de preparare
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta 0 de două ori.
	Pe afişaj apare 00:00. Simbolurile de timp se aprind, parantezele stau în jurul simbolului r.
	4. Cu tasta @ sau A setaţi durata de preparare.

	Valoarea propusă tasta @ = 30 minute
	Valoarea propusă tasta A = 10 minute
	La expirarea duratei de preparare
	Modificarea duratei de preparare
	Anularea duratei de preparare
	Interogarea setărilor de timp

	Timpul final
	1. Setarea selectorului de funcţii.
	2. Setarea selectorului de temperaturi.
	3. Apăsaţi tasta 0 de două ori.
	4. Cu tasta @ sau A setaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta 0.
	Parantezele sunt în jurul p. Apare ora la care este gata preparatul.
	6. Cu tasta @ sau A decalaţi pe mai târziu timpul final.

	La expirarea duratei de preparare
	Modificarea timpului final
	Anularea timpului final
	Interogarea setărilor de timp

	Ora curentă
	1. Apăsaţi tasta 0.
	2. Cu tasta @ sau A setaţi ora curentă.
	Modificarea orei curente

	1. Apăsaţi tasta 0 de patru ori.
	2. Cu tasta @ sau A modificaţi ora.
	Stingerea afişajului orei



	Siguranţa pentru copii
	Indicaţie

	Modificarea setărilor de bază
	1. Apăsaţi tasta 0 timp de aprox. 4 secunde.
	2. Cu tasta @ sau A modificaţi setarea de bază.
	3. Confirmaţi cu tasta 0.
	4. La final apăsaţi tasta 0 timp de aprox. 4 secunde.


	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţare
	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din spaţiul de coacere
	1. Curăţaţi temeinic baza spaţiului de coacere, plafonul şi pereţii laterali.
	2. Setaţi : convecţie aer 3D.
	3. Încingeţi cuptorul gol, închis, timp de cca. 2 ore la temperatura maximă.

	Atenţie!
	Curăţarea bazei spaţiului de coacere, a plafonului şi a pereţilor laterali

	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi
	Scoaterea suporturilor pentru tăvi
	1. Ridicaţi partea frontală a suporturilor pentru tăvi
	2. şi desprindeţi-le din dispozitivul de prindere (Figura A).
	3. Pentru aceasta, trageţi tot suportul pentru tăvi înainte
	4. şi scoateţi-l (Figura B).

	Montarea suporturilor pentru tăvi
	1. Introduceţi suportul pentru tăvi mai întâi în bucşa din spate, împingeţi puţin înapoi (Figura A)
	2. şi apoi agăţaţi în bucşa din faţă (Figura B).


	Rabatarea corpurilor de încălzire pentru grill
	: Pericol de provocare a arsurilor!
	1. Ţineţi corpurile de încălzire pentru grill şi trageţi în faţă etrierul de fixare, până când auziţi zgomotul de fixare (Figura A).
	2. Rabataţi corpurile de încălzire pentru grill în jos (Figura B).
	3. După curăţare, rabataţi şi ţineţi corpurile de încălzire din nou în sus.
	4. Trageţi în jos etrierul de fixare şi blocaţi-l.


	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi- o (Figura B).

	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de vătămare!


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontare
	1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un prosop.
	2. Scoateţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, apăsaţi clapeta cu degetele la dreapta şi la stânga (figura A).
	3. Ridicaţi puţin geamul superior şi trageţi-l afară (figura B).
	4. Ridicaţi puţin geamul şi trageţi-l afară (figura B).
	: Pericol de vătămare!

	Montarea
	1. Introduceţi geamul oblic înspre partea din spate (figura A).
	2. Introduceţi geamul superior în spate în ambele suporturi, ţinându-l înclinat. Faţa netedă trebuie să se afle în afară. (Figura B).
	3. Aşezaţi şi apăsaţi capacul.
	4. Montaţi uşa cuptorului.



	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	Mesaje de eroare
	: Pericol de electrocutare!


	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector

	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei
	Evacuarea ecologică

	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un singur nivel
	Coacere pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele

	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Preparate speciale
	1. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.
	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.

	Decongelare
	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.

	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.
	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.

	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!


	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacerea
	Indicaţie

	Prepararea la grill
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