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Important information

Before installation

Transport damage

Electrical connection

Read this instruction manual carefully. Only then will
you be able to operate your cooker safely and
correctly. The manufacturer does not accept any re-
sponsibility if the instruction manual is not followed.

Please keep the instruction and installation manual in
a safe place. Please pass on the instruction manual to
the new owner if you sell the appliance.

This instruction manual is for use with both,
ovens and cookers. If your appliance is a cooker
the operation of the hob is explained in the
manual of the hob.

Check the appliance after unpacking it. Do not
connect the appliance if it has been damaged in
transport.

The cooker may only be connected by an approved
specialist. Losses resulting from damage caused by
incorrect connection will invalidate warranty claims.

Before using the appliance for the first time, you must
ensure that the domestic electrical system is earthed
and meets all the current safety regulations. An autho-
rized electrician should install and connect your ap-
pliance.

Use of this appliance without an earth connection or
incorrectly installed can cause serious injuries (injuries
or electrocution), although this is very rare

The manufacturer does not accept any responsibility
for any inappropriate use or for any injury caused by
incorrect electrical installation.



Safety information

Hot oven e

Repairs e

Reasons for
damage

Baking sheet or aluminium
foil on the oven floor

Water in the oven

Fruit juice

This appliance is intended for domestic use only.
Only use the cooker for food preparation.

Open the oven door carefully. Hot steam may escape.
Never touch the internal surfaces of the oven or the
heating elements. There is a risk of burning.

Children must be kept at a safe distance from the
appliance.

Never store combustible items in the oven. Risk of fire

Never clamp leads of electrical appliances in the hot
oven door. The insulation on the leads could melt.
There is a risk of short-circuiting.

Incorrectly done repairs are dangerous. There is a risk
of electrocution.

Repairs may only be carried out by after-sales service
technicians who have been fully trained by us.

In case of malfunction, disconnect the appliance from
the mains.
Call the after-sales service.

Do not place baking sheets on the oven floor. Do not
line the oven floor with aluminium foil.

This causes heat to accumulate. Baking and roasting
times will no longer be correct and the enamel will be
damaged.

Never pour water directly into a hot oven. This could
damage the enamel.

When baking very moist fruit cakes, do not put too
much on the baking sheet. Fruit juice dripping from
the baking sheet leaves stains that cannot be
removed.



Cooling with the oven door
open

Very dirty oven seal

Using the oven door as a
seat

Only leave the oven to cool with the door closed. Do
not allow anything to become trapped in the oven
door. Even if you only leave the oven door open
slightly, the fronts of adjacent units may become
damaged over time.

If the oven seal is very dirty, the oven door will no
longer close properly when the oven is in use. The
fronts of adjacent units could be damaged. Keep the
oven seal clean.

Do not stand or sit on the oven door.

Your new cooker

The control panel

Here you will learn more about your new oven. The
control panel and its switches and indicators are
explained here. The heating modes and the
accessories included with your oven will be explained
here.

Details vary according to the appliance model.

Function
selector

Temperature
selector




Function selector

Temperature
selector

Use the function selector to select the type of heating
for the oven.

Grill levels

A

Settings

=) Conventional heat

Hot air

(. Bottom heating

Hot air grilling

] Radiant grill - small area
B Radiant grill - large area
Defrosting

When you select a function, the oven light switches
on.

Use the temperature selector to set the temperature
or grill setting.

Temperature

50 - 270 Temperature range in °C
Gril 3

1 Low grill

2 =250 Medium grill

3 High grill

The indicator light by the temperature selector comes
on while the oven is heating up. It goes out during
pauses in heating. The light does not come on for
defrosting.

You can adjust the grill setting on the radiant grill to
small area ] or large areaF] using the temperature
selector.

For cooking times longer than 15 minutes, turn the
temperature knob of the grill down to a low heat.



Timer

Setting procedure

Types of heating

You can use the timer on your cooker to set a time of
up to 60 minutes.

Min. Signal when the set time expires

0 -60 Time scale in minutes

Turn the timer clockwise to the desired time.

There is a stop after 60. Please do not turn the switch
past this point.

A signal sounds when the time expires.

Different types of oven heating are available. You can
therefore select the best method for cooking any dish.

Top and bottom heating

This ensures the even distribution of heat onto the
cake or roast from the top and bottom of the oven.
This type of heating is best for cake mixtures in tins or
for bakes. Top and bottom heating is also suitable for
cooking lean roasts of beef, veal and game.

Hot air

A fan in the rear panel distributes the heat from the
ring heating element evenly inside the oven.

You can cook biscuits and puff pastry on three levels
at the same time. The required oven temperatures are
lower than those for top and bottom heating.

Hot air is ideal for drying food.
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Bottom heat

You can reheat or brown meals using bottom heating.
It is also the most suitable type of heating for
preserving food.

Hot air grilling

This type of heating involves the grill element and the
fan switching on and off alternately. During the pause
in heating, the fan circulates the heat generated by
the grill around the food. This ensures that pieces of
meat are crisped and brown on all sides.

Radiant grill - small surface

This involves the middle section of the grill element
being switched on. This type of heating is ideal for
cooking small quantities. This saves energy. Place the
pieces to be grilled in the centre of the wire grill.

Radiant grill - large area

The entire area under the grill element becomes hot.
This is ideal if you wish to cook several steaks,
sausages, fish or slices of toast.



Oven and shelving
accessories

Accessories

-

Defrosting

A fan in the rear wall of the oven circulates the air in
the oven around the frozen food. Frozen pieces of
meat, poultry, bread and cakes defrost evenly.

The shelf can be inserted at 5 different heights in the
oven.

You can remove the shelf two thirds of the way
without it tipping. This makes it easier to take food out
of the oven.

Accessories can be purchased from the technical
assistance service or specialist retailers.

Your oven may include any of the following
accessories:

Enamel baking tray

For moist cakes, pastries, frozen food and large
roasts. It can also be used to catch dripping fat when
you are grilling directly on the wire grill.

Push the baking tray with the sloping edge facing
towards the oven door.

Aluminium tray
For cakes and biscuits.

Push the baking tray as far as possible into the oven,
with the sloping edge facing towards the oven door.

11



Cooling fan
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Moussaka pan

Ideal for bakes made from cooked or raw ingredients.
The moussaka pan is also suitable for using as an
open dish for roasting meat in. It can also be used to
catch dripping fat when you are grilling directly on the
wire rack.

Pizza tray

Ideal for pizza, frozen foods and large round cakes, for
example. You can use the pizza tray instead of the
enamel tray. Place the tray on the wire grill.

Glass casserole dish
For all types of baked meats and fish.
Always use with the wire grille.

Place the glass casserole dish in the centre of the wire
grille for a perfect roast.

Wire rack

For ovenware, cake tins, roasts, grilling and frozen
meals.

Wire rack

For grilling. Always place the wire grill in the baking
tray. Fat and meat juices are collected.

The oven is fitted with a cooling fan. It switches itself
on and off as necessary. The warm air escapes above
the door.



Before using for the first time

This section will tell you everything you need to do
before using the cooker for the first time.

Heat the oven and clean the accessories. Read the
safety instructions in the “Important information”
section.

Heating up the oven
Heat the empty oven with the door closed to remove
the new oven smell.

Method 1. Set the function selector to E.

2. Use the temperature selector to set the
temperature to 240 °C.

Switch off the function selector after 60 minutes.

Pre-cleaning the
accessories Please wash the accessories thoroughly with soapy
water and a cleaning cloth before using them.

13



Setting the oven

You can easily set the oven using the function selector
and the temperature selector.

The correct type of heating and temperature for many
dishes can be found in the “Tables and tips” section.

Setting procedure

Example: Top/bottom
heating, 190 °C

0 1. Select the desired type of heating using the

function selector.
:

- (2]
C1e=="1)

=4
4
N
LD

2. Use the temperature selector to set the
temperature or grill setting.

When the meal is ready Switch off the function selector.
Changing the setting You may change the temperature or grill setting at any
time.

14



Care and cleaning

Oven exterior

Appliances with stainless
steel fronts

Oven

Switching on the oven light

Detaching the oven door

y

Do not use high-pressure cleaners or steam jets.

Wipe the oven with water and a little washing-up
liquid. Dry it with a soft cloth.

Caustic or abrasive substances are not suitable. If any
such substances come into contact with the frontage,
wipe it off immediately with water.

Slight differences in the colours on the appliance front
are caused by the use of different materials, such as
glass, plastic and metal.

Always remove any flecks of limescale, grease,
cornflour and egg white immediately. Corrosion can
form under such flecks.

Use stainless steel care products. Follow the
manufacturer’s instructions. Try out the product on a
small area first, before using on the whole surface.

Never use coarse scouring pads or cleaning sponges.
Oven cleaner may only be used on enamelled oven
surfaces.

For ease of cleaning
you can switch on the oven light
and detach the oven door.

Set the function selector to &.
The oven door can be easily detached.

1. Open the oven door fully.

2. Move the two locking levers on the left and
right-hand sides.

15



Folding down the
grill element

Cleaning the catalytic
surfaces of the oven

—h

6

3. Half-close the oven door.
With both hands, grip the bottom of the door on
the left and right-hand sides.
Close the door a little more and pull it out.

After cleaning, re-install the oven door, following the
instructions in reverse order.

Fold down the grill element to facilitate cleaning of the
oven cover.

Warning: the oven must be cold. There is a risk of
burning.

Pull the handle on the folding grill towards the front
and push it upwards until you hear it click into place.
At the same time, hold the grill element and fold it
down.

After cleaning:

Fold the grill element back up. Push the handle down
until the grill element engages.

The rear wall of the oven is coated with self-cleaning
enamel. The surface cleans itself while the oven is in
operation. Large splashes sometimes only disappear
after the oven has been used several times.

Never use oven cleaner on the back wall of the oven.

Should the enamel become slightly stained, this will
not affect its self-cleaning properties.



Cleaning the oven floor

Cleaning the glass cover
for the oven light

Cleaning the glass
panels

Use hot soapy water or a vinegar solution.

It is best to use oven cleaner if the oven is very dirty.
Only use oven cleaner in a cold oven.

Note:

Enamel is baked on at very high temperatures. This
can cause some slight colour variation. This is normal
and does not affect the function. Do not use coarse
scouring pads or strong cleaning agents to remove
such discolorations.

The edges of thin trays cannot be completely
enamelled. As a result, these edges can be rough.
Anti-corrosion protection is guaranteed.

It is best to clean the glass cover with washing-up
liquid.

The glass panel on the oven door can be removed to
assist in cleaning.

1. Remove the oven door and lay it on a cloth with
the handle underneath.

2. Unscrew the cover at the top of the oven door.
To do this, undo the right and left-hand screws
(Fig. A

3. Slide out the panel. (Fig. B)

Clean the glass panel with glass cleaner and a soft
cloth.

4. Push the panel back in. Make sure that the
smooth surface is facing outwards.

5. Replace the cover and screw it back on.

6. Refit the oven door.

The oven must not be used again until the panel
has been correctly installed.

17



Cleaning the rails

Seal

Accessories

18

The rails can be removed for cleaning.
To unhook the rails:

1. Lift the rails at the front in an upwards direction
2. and unhook them,

3. then pull the rails forward

4,

and remove

Clean the rails using either washing-up liquid and a
sponge or a brush.

To hook rails back into position:
Insert the rails at the rear, push them backwards
slightly and hook them in at the front.

The rails fit both the left and right sides. Recess (a)
must always be at the bottom.

Clean the seal on the oven with washing-up liquid.
Never use caustic or abrasive detergents.

Immediately after use, soak the accessories in
washing-up liquid. Food residues can then be easily
removed with a brush or sponge.



Troubleshooting

Should a malfunction occur, it is often only due to a
minor fault. Please read the following instructions
before calling the after-sales service:

Problem Possible cause Comments/remedy
The oven does not work. Blown fuse. Look in the fuse box and check that the
fuse is in working order.
Power cut Check whether the kitchen light
switches on.

Replacing the oven
light

Method

Replacing the glass cover

Repairs may only be carried out by fully trained
after-sales service technicians.

Improper repairs may constitute serious hazards to
the user.

If the oven light fails, it must be replaced.
Heat-resistant spare bulbs can be obtained from the
after—sales service or specialist shops.

Only use these bulbs.

1. Disconnect the appliance from the mains.

2. Place a tea towel in the cold oven to prevent
damage.

3. Unscrew the glass cover by turning it anti—
clockwise.

4. Replace the oven light with one of the same type.

(%)}

. Screw the glass cover back on.

6. Remove the tea towel and connect the appliance
from the mains.

The glass cover on the oven light must be replaced if it
is damaged. Replacement glass covers may be
obtained from the after-sales service. To this end,
please specify the E number and FD number of your
appliance.

19



After-sales service

E number and FD number

Our after-sales service is there for you if your oven
needs repairing.You will find the address and
telephone number of your nearest after-sales service
centre in the phone book. The after-sales service
centres listed will also be happy to advise you of a
service point in your local area.

Please quote the E number (product number) and the
FD number (production number) of your appliance
when contacting the after-sales service. The rating
plate containing these numbers is found on the right,
on the side of the oven door. You can make a note of
these numbers in the space below to save time in the
event of your appliance malfunctioning.

‘ E no. FD no. ‘

‘ After-sales service @ ‘

Packaging and

Disposing in an
environmentally-
responsible manner

20

2

old appliances

Unpack the appliance and dispose of the packaging
in an environmentally-responsible manner.

This appliance is marked according to the European
directive 2002/96/EC on Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE).

This guideline is the frame of a European-wide validity
of return and recycling on Waste Electrical and
Electronic Equipment.



Tables and tips

Cakes and pastries

This table contains a selection of dishes and the
optimum settings at which to cook them. You can find
out which type of heating and temperature is best for
your dish, which accessories to use, and at which
oven level the dish should be inserted. You will find a
variety of tips about ovenware and preparation, and a
small troubleshooting section in case anything should
go wrong.

Baking tins It is best to use dark baking tins.
Place the cake tin on the wire rack.
Tables The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven. This saves energy. Shorten the baking
times indicated by 5 to 10 minutes if you have
preheated the oven.
The tables show which type of heating is best for
different cakes and bakes.
The temperature and cooking time you select depends
on the quantity and type of pastry. This is why “ranges”
are given in the tables. You should try to use a lower
temperature setting to start with, since this allows more
even browning. If necessary, use a higher temperature
setting the next time.
More information can be found in the “Baking tips”
section which follows the tables.
Cakes in tins Tinonthe wire grill  Level Typeof Tempera- Bakingtime
heating turein°C in minutes
Sponge cake, simple Round/Vienna ring/ 2 8 170-190  50-60
rectangular tin
3 cake tins* 2+4 Z] 150-170  70-105
Sponge cake, delicate Round/Vienna ring/ 2 ] 150-170  60-70
(e.g. pound cake) rectangular tin
3 cake tins* 2+4 & 140-160  75-105
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Cakes in tins Tinonthe wire grill  Level Typeof Tempera- Bakingtime
heating turein°C in minutes

Bread and bread rolls Level Typeof Temperat Duration,
heating urein°C  minutes

Short pastry base with edge Springform cake tin 1 =] 170-190 25-35

Cake base made from sponge  Fruit cake base 2 ] 150-170  20-30

mixture

Sponge cake Springform cake tin 2 8 160-180  30-40

Fruit cake or cheesecake, short Non-stick springform 1 8 170-190  70-90

crust pastry** cake tin

Fruit cake, fine sponge mixture  Springform cake tin/ 2 =] 160-180  50-60

bowl mould
Savoury bakes™* Springform cake tin 1 =] 180-200 50-60

(e.g. quiche/onion tart)

*

** Allow cakes to cool in the oven for approximately 20 minutes.

Please position the tins correctly. Additional wire grills may be obtained as optional accessories
from specialist shops.

Cakes on trays Level Typeof Temperat Bakingtime
heating urein°C  in minutes

Sponge or yeast pastry with Enamel baking tray 2 ] 160-180 20-30
dry topping (e.g. sponge cake) 2 trays 2+4 160-180  40-50
Sponge or yeast pastry with Enamel baking tray 3 ] 170-190  40-50
fruit topping 2 trays 2+4 150-170  55-65
Swiss roll (preheat) Enamel baking tray 2 =] 170-190  15-20
Plaited loaf with 500 g flour Enamel baking tray 2 =] 170-190  30-40
Stollen with 500 g flour Enamel baking tray 3 =] 160-180  60-70
Stollen with 1 kg flour Enamel baking tray 3 =] 150-170  90-100
Strudel, sweet Enamel baking tray 2 =] 180-200 55-65
Pizza Tray 2 =] 220-240  25-35

2 trays 2+4 180-200  45-55

*

If you are using both levels of the oven, place the enamelled tray in the higher position.
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Bread and bread rolls Level Typeof Temperat Duration,
heating urein°C  minutes

Yeast bread with 1.2 kg flour  Enamel baking tray 2 8 270 8
(preheat) 200 35-45
Sour dough bread with 1.2 kg Enamel baking tray 2 =] 270 8
flour* (preheat) 200 40-50
Bread rolls Enamel baking tray 3 =] 200-220 15-20
(preheat)
* Never pour water directly into a hot oven.
Cakes and pastries Level Typeof Temperat Bakingtime
heating urein°C  in minutes

Cookies Tray 3 8 150-170  10-20

2 trays™ 2+4 2] 130-150  30-40
Meringue Tray 3 &) 80-100 105-155
Choux pastry Tray 2 ] 200-220  30-40
Macaroons Tray 3 ] 180-200  30-40

2 trays* 2+4 180-200  40-50
Strudel Tray 3 2] 190-210  25-35

2 trays* 2+4 180-200  30-40

*

If you are using both levels of the oven, place the enamelled tray higher than the aluminium tray.
You can obtain an additional baking tray from a specialist shop.

Baking tips

You wish to cook to your own Refer to the instructions in the tables for similar types of food.

recipe.

How to check that a sponge cake  Approximately 10 minutes before the end of the baking time

is cooked properly. given in the recipe, pierce the tallest point of the cake with a
cocktail stick. The cake is done if the cocktail stick comes out
clean.

The cake collapses. Next time, use less liquid or decrease the oven temperature by

10 degrees. Observe the cooking times in the recipe.

The cake has risen in the centre Do not grease the sides of the springform cake tin. As soon as
but is lower at the edges. the cake is done, carefully loosen the cake around the edges
using a knife.
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The cake is too dark at the top.

Insert it at a lower level in the oven, select a lower temperature
and cook the cake a little while longer.

The cake is too dry.

Use a toothpick to make small holes in the finished cake. Then
drizzle fruit juice or alcohol over the top. Next time you should
decrease the temperature by around 10 degrees and reduce the
baking times.

The bread or cake

(e.g. cheesecake) looks fine, but
is soggy on the inside (soft, with
watery areas).

Next time you should add a little less liquid and cook for a little
longer at a lower temperature. Cakes with fruit topping: Precook
the base first of all. Sprinkle with almonds or breadcrumbs and
then place the topping over this. Please observe the recipe and
the baking times.

The pastry is unevenly browned.

Select a slightly lower temperature to ensure that the pastry is
baked more evenly. Delicate pastry should be baked on one level
using top/bottom heating &. Baking paper that protrudes over
the food can affect the air circulation. For this reason, always cut
the baking paper to fit the baking tray.

The fruit cake is too light at the
bottom. The fruit juice flows over.

Use the deeper universal pan next time.

You were baking on several
levels. The food on the top baking
tray is darker than that on the
bottom baking tray.

Always use hot air & when baking on several levels. Baking
trays that are placed in the oven at the same time will not
necessarily be ready at the same time.

Condensation is formed when
baking cakes containing fresh
fruit.

Baking may result in the formation of water vapour. It escapes
above the door handle. The steam may settle and form water
droplets on the control panel or on the fronts of adjacent units.
This is a normal physical process.

Meat, poultry, fish

Ovenware

Advice on roasting

24

You may use any heat-resistant dishes. The
enamelled pan is also suitable for larger roasts.

Always place the dishes in the centre of the wire grill.

Hot glass dishes should be placed on a dry kitchen
towel after being removed from the oven. The glass
could crack if placed on a cold or wet surface.

The roasting result depends on the type and quality of
meat.



Advice on grilling

Add 2 to 3 soup spoons of liquid to lean meat, and
8 to 10 soup spoons of liquid to pot roasts, depending
on the size.

Meat should be turned half way through the cooking
time.

When the roast is ready, switch off the oven and leave
the roast to stand for 10 minutes with the oven door
closed. This allows the meat juices to distribute more
favourably.

Always close the oven door when grilling.

If possible, use pieces of meat which are of the same
thickness. They should be at least 2 to 3 cm thick.
Such pieces will be browned evenly and stay juicy and
soft in the middle. Only salt the steaks after they have
been grilled.

Place the pieces of meat directly onto the wire grill. If
you are grilling just one piece of meat, it will turn out
best if you place it in the centre of the wire grill.

You should also insert the enamelled pan at level 1.
The meat juices are collected here and the oven is
kept clean.

Turn the pieces of meat after two thirds of the cooking
time indicated.

The grill element automatically switches itself off and
back on again. This is normal. The number of times
this happens depends on the grill setting you have
selected.

Meat The table applies to insertion into a cold oven. The
time specifications are provided as guidelines only
and depend on the type and quality of the meat.

Meat Weight  Ovenware Level Typeof Tempera- Cooking

heating turein®°C, timein
grill minutes

Besf pot roast 1 kg 2 =] 200-220 80

(e.g. ribs) 15kg  Covered 2 =] 190-210 100

2 kg 2 =] 180-200 120
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Meat Weight  Ovenware Level Typeof Tempera- Cooking
heating turein°C, timein

grill minutes
Sirloin of beef 1 kg 2 =] 210-230 70
15kg  Uncovered 2 =] 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90
Sirloin, medium-rare* 1 kg Uncovered 1 210-230 40
Steaks, well done Wire grill™* 5 6 3 20
Steaks, medium rare Wire grill™* 5 6 3 15
Pork without rind (e.g. neck) 1 kg 190-210 100
1.5kg Uncovered 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Pork with rind** 1 kg 1 180-200 120
(e. g. shoulder, leg) 1.5kg Uncovered 1 170-190 150
2 kg 1 160-180 180
Smoked pork on the bone 1 kg Covered 2 =] 210-230 70
Meat loaf 750 g Uncovered 1 170-190 70
Sausage approx.  Wire gril™* 4 8 3 15
750 g
Roast veal 1 kg Uncovered 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Leg of lamb without bone 1.5kg Uncovered 1 150-170 120

*

Turn roast beef after half the cooking time. After cooking, wrap the sirloin in aluminium foil and
leave in the oven to stand for 10 minutes.

**Make cuts in the pork rind and place the pork in the dish if the pork is to be turned, first place the
pork with the rind side down.

*** Insert the enamelled pan at level 1.

Poultry The table applies to dishes placed in a cold oven.

The weights indicated in the table refer to oven-ready
poultry (without stuffing).

If you are grilling directly on the wire rack, you should
also insert the enamelled pan at level 1.

Pierce the skin of duck or goose under the wings to
enable the fat to run off.

Turn whole poultry after two thirds of the grilling time.
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Poultry will turn out particularly crispy and brown if you
baste it towards the end of the roasting time with
butter, salted water or orange juice.

Poultry Weight Ovenware Level Typeof Temperature Cooking
heating in°C time in
minutes
Chicken halves, 110 4 400 g Wire rack 2 200-220 40-50
each
Chicken pieces 25049 Wire rack 2 200-220 30-40
each
Whole chickens, 1 to 4 1kg Wire rack 2 190-210 50-80
each
Duck 1.7kg  Wirerack 2 170-190 90-100
Goose 3 kg Wire rack 2 150-170 110-130
Young turkey 3kg Wire rack 2 170-190 80-100
2 turkey drumsticks 800 ¢ Wire rack 2 180-200 90-110
each
Fish The table applies to dishes placed in a cold oven.
Fish Weight Ovenware Level Typeof Temperature Cooking
heating in °C, grill time in
minutes
Grilled fish 300 geach  Wire gril* 3 8 2 20-25
1kg 2 180-200 45-50
1.5 kg 2 170-190 50-60
Sliced fish (e.g. steaks) 300 geach  Wire grill* 4 6 3 20-25

*

Insert the enamelled pan at level 1.
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Tips for roasting
and grilling

The table does not contain
specifications for the weight of
the roast.

Select the next lowest weight from the instructions and extend the
time.

How can you tell when the roast
is ready.

Use a meat thermometer (available from specialist stores) or
implement a “spoon test”. Press a spoon onto the roast. If it feels
firm, it is ready. If it can be pressed in, it needs to be cooked for a
little longer.

The roast is too dark and the
crackling is partly burnt.

Check the insertion level and temperature.

The roast looks good, but the
sauce is burnt.

Next time, use a smaller roasting dish and add more liquid.

The roast looks good, but the
sauce is too light and watery.

Next time, use a larger roasting dish and add less liquid.

Steam rises from the roast when
the stock is added.

Most escapes through the steam outlet, some may condense on
the cool control panel front or the surrounding cabinets where it
will drip off. This will be dependent on the physical conditions.

Bakes, gratins,

toast The table applies to dishes placed in a cold oven.
Meal Ovenware Level Typeof Temperature GCooking
heating in °C, grill time in
minutes
Sweet bakes Casserole dish 2 =] 180-200 40-50
(e.g. quark and fruit bake)
Savoury bakes made from cooked  Casserole dish or 2 8 210-230 30-40
ingredients (e.g. pasta bake) enamelled pan 2 =] 210-230 20-30
Savoury bakes made from raw Casserole dish or 2 150-170 50-60
ingredients™ (e.g. potato gratin) enamelled pan 2 150-170 50-60
Toast Wire rack 4 6 3 4-5
Toast with topping Wire rack™ 4 [ 3 5-8

* The bake must be no higher than 2 cm.
** Always insert the enamelled pan at level 1.
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Frozen foods

Please observe the instructions on the packaging.

The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven.

Meal Level Typeof Temperature  Cookingtimein
heating in°C minutes

Fruit strudel Enamelled pan 3 190-210 45-55

French fries* Enamelled pan 3 ] 210-230 25-30

Pizza* Wire rack 2 =] 200-220 15-20

Pizza baguette* Wire rack 2 190-210 15-20

*

Line the accessories with greaseproof paper. Please ensure that the greaseproof paper is suitable
for use at these temperatures.

Note The tray may become warped when baking frozen
foods. This is caused by the considerable
temperature fluctuations which affect the accessories.
This warping is eliminated during the baking process.

Defrosting Remove the food from its packaging and place it in a
suitable dish on the wire grill.

Please observe the instructions on the packaging.
The defrosting times depend on the type and amount
of food.

Meal Accessories Level Typeof Temperaturein

heating °C

Frozen foods* Wire rack 2 The temperature

€.g. cream gateaux, cream cakes, cakes with selector remains

chocolate or icing, fruit, switched off

chicken, sausages and meat, bread, rolls,

pastries and other baked goods

*

Cover frozen food with microwave foil. Place poultry onto the plate with the breast side down.
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Drying

Only use perfectly fresh fruit and vegetables, and
wash them thoroughly.

Allow the food to drain well and dry it yourself.

Line the enamel tray and wire rack with baking paper
or greaseproof paper.

Meal Level Type of Temperaturein  Cooking time in
heating °C hours

600 g apple rings 2+4 80 Approx. 5

800 g sliced pears 2+4 80 Approx. 8

1.5 kg prunes or plums 2+4 80 Approx. 8 - 10

200 g fresh herbs, washed 2+4 80 Approx. 1%

Note

Preserving

Preparation
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Very moist fruit or vegetables should be turned several
times. Once dried, remove the food from the paper
immediately.

The jars and rubber sealing rings must be clean and
intact. Use jars of the same size if possible. The
instructions in the table refer to round 1-litre jars.
Caution Do not use larger or taller jars. The lid could
crack.

Only use perfectly fresh fruit and vegetables. Wash
them thoroughly.

Pour the fruit or vegetables into the jars. Wipe clean
the tops of the jars again if necessary. They must be
clean. Place a wet rubber sealing ring and lid on each
jar and lock the jars using clamps.

Do not place more than six jars in the oven.

The times specified in the tables are guidelines only.
They can be influenced by the room temperature, the
number of jars and the amount and temperature of
the jar contents. Before you change settings or switch
off the appliance, make sure that the contents of the
jars are actually bubbling.



Setting procedure

Preserving fruit

1. Place the enamel tray on level 2. Place the jars
inside the pan so that they do not come into
contact with each other.

2. Pour 2 litre of hot water (approx. 80 °C) into the
enamel tray.

3. Close the oven door.
4. Switch the function selector to &.
5. Set the temperature selector to 170 to 180 °C.

As soon as the contents of the jars begins to simmer,
that is when small bubbles appear at short intervals -
after about 40 to 50 minutes - turn off the temperature
selector. The function selector remains switched on.

The jars should be removed from the oven after being
reheated for 25 to 35 minutes. If the food is left to cool
in the oven for longer, bacteria might form, causing
the preserved fruit to spoil prematurely. Switch off the
function selector.

Fruitin 1-litre jars After bubbling Reheating

Apples, red/blackcurrants, strawberries turn off approx. 25 minutes
Cherries, apricots, peaches, gooseberries turn off approx. 30 minutes
Apple purée, pears, plums turn off approx. 35 minutes

Preserving vegetables

As soon as the contents of the jars begins to simmer,
set the temperature selector back to approximately
120 to 140 °C. The table shows when you can switch
off the temperature selector Allow the vegetables to
stand in the oven for a further 30 to 35 minutes. The
function selector remains switched on during this
time.

Vegetables with cold stock in 1-litre jars  After bubbling Reheating

120 - 140 °C
Cucumbers - approx. 35 minutes
Beetroot approx. 35 minutes approx. 30 minutes
Brussel sprouts approx. 45 minutes approx. 30 minutes
Beans, kohlrabi, red cabbage approx. 60 minutes approx. 30 minutes
Peas approx. 70 minutes approx. 30 minutes
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Remove the jars

Energy saving tips

Never place the hot jars on a cold or wet surface as
this could cause the glass to crack.

Only preheat the oven if it specifies in the recipe or in
the table in the instruction manual that you should do
SO.

Use non-stick, black painted or enamelled tins. They
absorb the heat especially well.

If you have several cakes to bake it is best to bake
them one after the other. The oven is still warm. This
shortens the baking time for the second cake. You
can also put two baking tins in one after the other.

For long cooking times, the oven can be switched off
10 minutes before the end of the cooking time and the
remaining heat can be used to finish the cooking.

Acrylamide in food

Where does acrylamide
come from?
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Experts are currently discussing how dangerous
acrylamide in food can be. We have compiled this
information sheet for you on the basis of current
research.

Acrylamide in food does not come from external
contamination. It is formed in the food itself during
preparation - provided that the food contains
carbohydrate and protein. Exactly how this happens
has not yet been completely explained. However, it
appears that the acrylamide content is strongly
influenced by:

high temperatures
a low water content in food
intensive browning of the food.



What sort of foods are
affected?

What can you do?

In general

Baking

Acrylamide forms mostly in grain and potato products
that are prepared at high temperatures, e.g.:

crisps, chips,

toast, rolls, bread,

baked goods made from shortcrust pastry (speciality
biscuits and cakes).

You can avoid high levels of acrylamide when baking,
frying and grilling.

The following recommendations were published by
AID' and BMVELZ to help you minimise acrylamide
levels:

Keep cooking times as short as possible.

“Brown rather than burn” - cook food only until it is
golden brown.

The larger and thicker the food is, the less acrylamide
it contains.

Set the temperature to a maximum of 200 °C when
using the top/bottom heating setting, and to a
maximum of 180 °C for the 3D hot air setting.

Cookies: Set the temperature to a maximum of 190 °C
when using the top/bottom heating setting, and to a
maximum of 170 °C for the 3D hot air setting. The
presence of egg or egg yolk in a recipe reduces the
formation of acrylamide.

Spread oven chips evenly over the baking sheet in
one layer where possible. To prevent the food from
drying out quickly, place at least 400 g on each
baking sheet.

TAD "Acrylamide” information leaflet, published by AID (German
Evaluation and Information Service for Nutrition, Agriculture and
Forestry) and BMVEL (German Federal Ministry for Consumer
Protection, Food and Agriculture), as at 12/02,

Internet: http://www.aid.de.

2 BMVEL press release 365, as at 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de
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Test dishes

In accordance with DIN 44547 and EN 60350

Baking The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven.
Meal Accessories and notes Level Type of Tempera- Baking
heating turein°C timein
minutes
Viennese whirls Enamelled baking tray 2 =] 160-180  20-30
2 trays® 2+4 140-160  35-45
Small cakes Enamelled baking tray 3 =] 160-180 20-30
x 20
Small cakes, 20 per 2 trays* 2+4 140-160  30-40
baking tray (preheat)
Swiss roll Springform cake tin 2 =] 160-180  30-40
Yeast cakes on a Enamelled baking tray 3 8 170-190  40-50
baking tray 2 trays® 2+4 150-170  55-65
German apple pie 2 wire racks™ + 2 tinplate 2+4 2] 190-210 75-85
springform cake tins @ 20 cm**
Enamelled baking tray + 2 tinplate 1 =] 200-220  70-80

springform cake tins @ 20 cm**

at once.

Always place the enamelled baking tray above the another tray when you are cooking on two levels

Baking trays and wire racks may be obtained as optional accessories from specialist shops.

** Place the cakes diagonally on the accessories.

Grilling The values in the table apply to dishes placed in a
cold oven.
Meal Accessories Level Type of  Grill setting Cooking time
heating in minutes
Toast Wire rack 5 8 Setting 3 1-2
(preheat for 10 mins.)
Beefburgers, x 12* Wire rack 4 ] Setting 3 25-30

* Turn after 2/ of the time has elapsed. Always insert the enamelled baking tray at level 1.
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Hierop moet u letten

Voor het inbouwen

Transportschade

Elektrische aansluiting

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door. Alleen
dan kunt u het fornuis op een veilige en en juiste
manier gebruiken.

Bewaar de gebruiksaanwijzing en de montage-
instructies zorgvuldig. Geeft u het apparaat door aan
anderen, doe de handleidingen er dan bij.

Deze gebruiksaanwijzing is geldig zowel voor
solo ovens als voor combinatieovens. Indien uw
oven een combinatieoven is, lees dan de
gebruiksaanwijzing van de plaat voor de
hantering van de knoppen hiervan.

Controleer het apparaat na het uitpakken. Bij
tranportschade mag u het apparaat niet aansluiten.

Alleen een daartoe bevoegde vakman mag het fornuis
aansluiten. Bij schade door een verkeerde aansluiting
maakt u geen aanspraak op garantie.

Voordat u het apparaat voor het eerst in gebruik
neemt, dient u zich te verzekeren dat de elektrische
installatie van uw woning aarding heeft en voldoet aan
alle geldende veiligheidsvoorwaarden. De montage en
aansluiting van uw apparaat dient te worden uitge-
voerd door een erkend vakman.

Het gebruik van dit apparaat zonder de aarding of met
een niet correcte installatie kan, hoewel dit onwaars-
chijnlijk is, omvangrijke schade veroorzaken (persoon-
lijike letsels en overlijden tengevolge van elektrocutie).
De fabrikant stelt zich niet verantwoordelijk in geval
van gebrekkige werking en mogelijke schade veroor-
zaakt door niet geschikte elektrische installaties.
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Veiligheids-
voorschriften

Hete oven Q

Reparaties Q

Oorzaken van
schade

Bakplaat of aluminiumfolie
op de bodem van de oven

Water in de oven

Vruchtensap

38

Dit apparaat is alleen voor huishoudelijk gebruik
bestemd.

Gebruik het fornuis uitsluitend voor het bereiden van
gerechten.

De ovendeur voorzichtig openen. Er kan hete stoom
vrijkomen.

Nooit de binnenkant van de oven en de
verwarmingselementen aanraken.
Verbrandingsgevaar!

Houd kinderen uit de buurt.

Nooit brandbare voorwerpen in de oven bewaren.
Brandgevaar!

Nooit aansluitkabels van elektrische apparaten door
de hete ovendeur laten inklemmen. De isolatie van de
kabel kan smelten. Gevaar voor kortsluiting!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Risico van
elektrische schokken!

Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd door
technici die zijn geinstrueerd door de klantenservice.

Wanneer het apparaat defect is, de zekering van het
fornuis in de meterkast uitschakelen.
Neem contact op met de klantenservice.

Schuif geen bakplaat op de bodem van de oven.
Bedek hem niet met aluminiumfolie.

Er onstaat dan een opeenhoping van warmte. De
bak- en braadtijden kloppen niet meer en het email
wordt beschadigd.

Giet nooit water in de hete oven. Er kan anders
schade aan het email ontstaan.

Bedek bij zeer vochtig vruchtengebak de bakplaat niet
te overvloedig. Vruchtensap dat van de bakplaat
druppelt, laat viekken achter die u niet meer kunt
verwijderen.



Afkoelen met open
ovendeur

Sterk vervuilde
ovendichting

Ovendeur als zitting

Laat de oven alleen in gesloten toestand afkoelen.
Laat niets tussen de ovendeur klemmen. Ook
wanneer u de ovendeur slechts op een kier opent,
kunnen de aangrenzende voorzijden van meubels op
den duur worden beschadigd.

Is de ovendichting sterk vervuild, dan sluit de
ovendeur tijdens het gebruik niet meer goed. De
aangrenzende voorzijden van meubels kunnen
worden beschadigd. Houd de ovendichting schoon.

Ga nooit op de open ovendeur zitten of staan.

Uw nieuwe fornuis

Het bedienings-
paneel

Hier leert u uw nieuwe apparaat kennen. We leggen u
de werking van het bedieningspaneel met de
schakelaars en indicaties uit. U krijgt informatie over
de verwarmingsmethoden en de bijgevoegde
toebehoren.

Er zijn kleine verschillen mogelijk, afhankelijk van het
type.

Functiekeuze-
knop

Temperatuur-
keuzeknop
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Functiekeuzeknop  Met de functiskeuzeknop stelt u de
verwarmingsmethode voor de oven in.

Standen

] Boven- en onderwarmte
Hetelucht

= Onderwarmte
Circulatiegrillen

M| Viakgrillen, klein

8 Vlakgrillen, groot
Ontdooien

Wanneer u de functiekeuzeknop instelt, brandt het
lampje in de oven.

Temperatuur-
keuzeknop Met de temperatuurkeuzeknop stelt u de temperatuur
of de grillstand in.
Temperatuur
50 - 270 Temperatuurbereik in °C
Gril
1 Grill zwak
2=250 Grill gemiddeld
3 Grill sterk

Het indicatielampje brandt wanneer de oven in
gebruik is. In de verwamingspauzes gaat het uit.
Tijdens het ontdooien brandt het lampje niet.

Grillstanden Bij het viakgrillen, klein (] of groot (&, stelt u met de
temperatuurkeuzeknop een grillstand in.

Bij het gebruiken van de grill op hoge of middelmatige
stand, in bereidingstijden langer dan 15 minuten, de
temperatuurknop voor de grill laag afstellen.
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Wekker

Instellen

Verwarmingsmetho

den
— e
D D
[

Met de kookwekker op het fornuis kunt een tijd tot
60 minuten instellen.

Min. Signaal na het verstrijken van de
ingestelde tijd
L -60 Tijd in minuten

Draai de schakelklok met de klok mee en stel de
gewenste tijd in.

De klok heeft een ingebouwde stop bij 60 minuten.
De knop niet verder draaien dan de instelling van
60 minuten.

Na afloop van de tijd klinkt een signaal.

Er staan u voor de oven verschillende
verwarmingsmethoden ter beschikking. Op die
manier kunt u voor elk gerecht de optimale
bereidingssoort kiezen.

Boven- en onderwarmte

Hierbij verspreidt de warmte zich van onder en boven
gelijkmatig over het gebak of het viees.

Cakes in vormen en soufllés lukken u hiermee het
best. Ook voor magere stukken gebraad van rund-,
kalfsvlees en wild is onder- en bovenwarmte zeer
geschikt.
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Hetelucht

!! B — Een ventilator aan de achterzijde verdeelt de warmte

2 ERECS gelijkmatig in de oven.

EERE R el Met hetelucht kunt u gebak en pizza’s bakken op
twee niveaus. De benodigde oventemperaturen zijn
EEEE o lager dan bij onder- en bovenwarmte.

e E Extra bakplaten kunt u krijgen in uw speciaalzaak.
s Hetelucht is het meest geschikt om te drogen.

Onderwarmte

Met onderwarmte kunt u gerechten van onderaf
nabakken of -bruinen. Ook voor het inmaken is deze
verwarmingsmethode het meest geschikt.

Circulatiegrillen

Het grillverwarmingselement en de ventilator
schakelen afwisselend aan en uit. In de verwarmings-
pauze wervelt de ventilator de hitte die door de grill

wordt afgegeven rond de gerechten. Zo worden
vleesstukken aan alle kanten knapperig bruin.

Vlakgrillen, klein

Hierbij wordt alleen het middelste deel van het
grillelement ingeschakeld. Deze verwarmingsmethode
is geschikt voor kleine hoeveelheden. Zo spaart u

energie. Plaats de grillstukken in het midden van het
rooster.
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Oven en
toebehoren

Toebehoren

Vlakgrillen, groot

Het gehele vlak onder het grillelement wordt heet. U
kunt meerdere steaks, worstjes, vissen of sneetjes
brood grillen.

Ontdooien

Een ventilator in de achterwand van de oven circuleert
de lucht in de oven rond de bevroren gerechten.
Diepgevroren stukken viees, gevogelte, brood, taart
en cake ontdooien snel en gelijkmatig.

De toebehoren kunnen op 5 verschillende hoogtes
in de oven geschoven worden.

U kunt de toebehoren voor twee derde naar buiten
trekken, zonder dat ze omkiepen. Zo kunnen de
gerechten gemakkelijk uit de oven worden gehaald.

Het toebehoren kan worden gekocht in de technische
dienst of in gespecialiseerde handelszaken.

Uw oven kan voorzien zijn van sommige van
onderstaand toebehoren:

Email plaat

Voor vochtig gebak, taarten, diepvriesgerechten en
grote braadstukken. Deze kan ook worden gebruikt
om het vet op te vangen, als u direct op het rooster
grilt.
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Schuif de email plaat met de schuine kant naar de
ovendeur tot aan de aanslag in de oven.
Aluminium plaat

Voor gebak en koekjes.

Schuif de bakplaat met de schuine kant naar de
ovendeur tot aan de aanslag in de oven.

Moussakapan

Ideaal voor ovenschotels van gebakken of rauwe
ingrediénten. De moussakapan is ook geschikt voor
het braden van vlees in open servies. Deze kan ook
worden gebruikt om het vet op te vangen, als u direct
op het rooster grilt.

Pizzaplaat

Ideaal voor bijv. pizza’s, diepvriesproducten en groot
rond gebak. U kunt de pizzaplaat in plaats van de
braadslede gebruiken. Plaats de plaat op het rooster.
Zie de informatie in de tabellen.

Glazen schaal
Voor het braden van alle soorten viees of vis.

Gebruik deze schaal altijd in combinatie met het
rooster.

Plaats de glazen schaal midden op het rooster, zodat
het braden gelijkmatig verloopt.

Rooster

Voor servies, taart- en cakevormen, braadstukken,
grillstukken en diepvriesgerechten.

Rooster

Voor grillgerechten. Plaats het rooster altijd in de
braadslede. Het vleessap en vet dat naar beneden
druppelt, wordt opgevangen.



Koelventilator

De oven beschikt over een koelventilator. Deze wordt
zonodig in- en uitgeschakeld. De warme lucht
ontsnapt via de deur.

Voor het eerste gebruik

De oven opwarmen

Hiervoor gaat u als volgt te
werk

Toebehoren
voorreinigen

In dit hoofdstuk vindt u alles wat u moet doen voordat
u voor het eerst gaat koken.

Laat de oven opwarmen en maak de toebehoren
schoon. Lees de veiligheidsaanwijzingen in het
hoofdstuk “Waarop u dient te letten”.

Om de geur van het nieuwe te verwijderen, warmt u
de lege, gesloten oven op.

1. Functiekeuzeknop op & zetten.
2. Met de temperatuurkeuzeknop 240 °C instellen.
Na 60 minuten schakelt u de functiekeuzeknop uit.

Reinig de toebehoren voor gebruik grondig met
zeepsop en een afwasdoek.
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De oven instellen

Met de functiekeuzeknop en de temperatuur-
keuzeknop stelt u de oven heel eenvoudig in.

In het hoofdstuk Tabellen en tips vindt u voor vele
gerechten de passende verwarmingsmethode en

temperatuur.
Zo steltuin
Voorbeeld: boven- en
onderwarmte &, 190 °C
0 1. Met de fuhotiekeuzeknop de verwarmings-
. I ) @ methode instellen.

2. Met de temperatuurkeuzeknop de temperatuur of
de grillstand instellen.

Uitschakelen Als het gerecht klaar is, zet u de functiekeuzeknop uit.

Instelling wijzigen U kunt de temperatuur of de grillstand op elk gewenst
moment veranderen.
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Onderhoud en reiniging

Buitenzijde
apparaat

Apparaten met RVS front

Oven

Ovenlamp inschakelen

Gebruik nooit een hogedrukreiniger of een
stoomstraalapparaat!

Maak het apparaat met water en wat afwasmiddel
schoon. Droog het met een zachte doek na.

Scherpe of schurende middelen zijn niet geschikt. Als
z0’n middel op de voorzijde terechtkomt, verwijder het
dan direct met water.

Geringe kleurverschillen op de voorzijde van het
apparaat zijn het gevolg van het gebruik van
verschillende materialen zoals glas, kunststof en
metaal.

Verwijder kalk-, vet-, zetmeel- en eiwitvlekken altijd
onmiddellijk. Onder zulke viekken kan gemakkelijk
corrosie ontstaan.

Gebruik verzorgingsmiddelen voor roestvrijstaal. Houd
u aan de aanwijzingen van de fabrikant. Probeer het
middel eerst op een kleine plaats uit alvorens het op
het gehele opperviak te gebruiken.

Gebruik geen harde schuursponsjes of
afwassponsjes. Ovenreinigingsproducten mag u
alleen op de emailvlakken van de oven gebruiken.

Om het reinigen gemakkelijker te maken
kunt u de ovenlamp inschakelen
en de ovendeur uit de hengsels halen.

Zet de functiekeuzeknop op B.
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De ovendeur uithangen U kunt de ovendeur heel eenvoudig uithangen.

1. De ovendeur helemaal openen.

2. De beide blokkeerhendels naar links en rechts
overhalen.

3. De ovendeur schuin zetten.
Met beide handen links- en rechtsonder
vastpakken.
Nog wat verder sluiten en uithemen.

De ovendeur na de reiniging in omgekeerde volgorde
weer inbouwen.

Het grillelement naar Om de oven beter schoon te kunnen maken, klapt u
beneden klappen het grillelement naar beneden.

e Let op, de oven moet koud zijn. Verbrandingsgevaar!

De beugel op de grill naar voren trekken en naar
:‘-l_:li: boven drukken tot hij hoorbaar inklikt.

—— Het grillelement hierbij vasthouden en naar beneden
klappen.

48



Katalytische opperviakken
in de oven reinigen

De bodem, het plafond en
de zijwanden van de oven
reinigen

De glazen afscherming van
de ovenlamp reinigen

Na de reiniging:

Het grillelement weer naar boven klappen. De beugel
naar beneden drukken en het grillelement laten
inklikken.

De achterwand van de oven is voorzien van een laagje
zelfreinigend email. Spetters van het bakken en
braden worden hiervan opgezogen en afgebouwd
terwijl de oven in gebruik is. Het kan zijn dat grotere
spetters pas verdwijnen nadat de oven meerdere
malen is gebruikt.

Behandel de zelfreinigende opperviakken nooit met
ovenreiniger.

Een lichte verkleuring van het email heeft geen invioed
op de zelfreiniging.

Gebruik warm zeepsop of water met azijn.

Is de bodem sterk vervuild, dan kunt het beste
ovenreiniger gebruiken. Gebruik de ovenreiniger
uitsluitend in een onverwarmde oven.

Overigens:

Het email wordt ingebrand op zeer hoge tempera-
turen. Hierdoor kunnen er kleine kleurverschillen
ontstaan. Dit is normaal en heeft geen nadelige
invioed op de werking. Behandel dergelijke
verkleuringen niet met harde schuursponsjes of met
schurende reinigingsmiddelen.

De smalle randen van de bakplaten kunnen niet
volledig worden geémailleerd. Ze kunnen daarom ruw
zijin. De bescherming tegen corrosie is echter
gegarandeerd.

De glazen afscherming kunt u het best reinigen met
een afwasmiddel.
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Reiniging van de
ovenruiten

U kunt de ovenruit van de ovendeur afnemen om hem
beter te reinigen.

1. De ovendeur verwijderen en met de handgreep
naar beneden op een doek leggen.

2. De afdekking boven aan de ovendeur eraf
schroeven. Hiervoor de bevestiging links en rechts
losmaken. (Afbeelding A)

3. De ruit eruit trekken. (Afbeelding B)

Reinig de ovenruiten met glasreiniger en een zachte

doek.

4. De ruit weer inschuiven. Zorg ervoor dat het
gladde vlak aan de buitenkant zit.

5. De afscherming aanbrengen en vastschroeven.

6. De ovendeur weer inzetten.

U mag de oven pas gebruiken wanneer de ruiten
weer naar behoren zijn aangebracht.



Framesreinigen

Afdichting

Toebehoren

U kunt de frames voor het reinigen verwijderen.
De frames uit de hengsels halen:

1. Het frame vooraan omhoog tillen
2. en uit de hengsels lichten,

3. hierna het frame naar voren trekken
4.

en verwijderen

Reinig de frames met afwasmiddel en spons, of met
een borstel.

Inhangen van de frames:
het frame aan de achterkant insteken, iets naar
achteren drukken en aan de voorzijde inhangen.

De frames passen rechts en links. De welving (a) dient
zich altijd aan de onderkant te bevinden.

De afdichting van de oven maakt u schoon met een
afwasmiddel. Gebruik nooit scherpe of schurende
schoonmaakmiddelen.

Week de toebehoren direct na gebruik in water met
afwasmiddel. Etensresten kunnen dan eenvoudig
worden verwijderd met een borstel of een spons.
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Wat te doen bij storingen?

Storingen worden vaak veroorzaakt door een kleinig-
heid. Neem alstublieft de volgende aanwijzingen in
acht voor u de klantentenservice belt:

Storing Mogelijke oorzaak Aanwijzing/oplossing
Het apparaat werkt niet. Zekering defect. Kijk in de meterkast of de fornuis-
zekering in orde is.
Stroomuitval Controleer of de keukenverlichting
werkt.

Reparaties mogen uitsluitend worden uitgevoerd
door technici die zijn geinstrueerd door de
klantenservice.

Ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren
VOOr u veroorzaken.

Ovenlamp

vervangen Als de ovenlamp is uitgevallen, moet deze worden
vervangen. Temperatuurbestendige reservelampen,
zijn verkrijgbaar bij de klantenservice en de vakhandel.

Gebruik uitsluitend originele lampen.

Hiervoor gaat u als volgtte 1. De zekering van het fornuis in de meterkast
werk uitschakelen.

2. Een theedoek in de onverwarmde oven leggen,
om schade te voorkomen.

3. De glazen afscherming eruit schroeven door hem
naar links te draaien.

4. De ovenlamp vervangen door hetzelfde type lamp.

(%)}

. De glazen afscherming er weer inschroeven.

6. De theedoek verwijderen en de zekering weer
inschakelen.
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Glazen afscherming

Als de glazen afscherming van de oven beschadigd is,

vervangen dient hij te worden vervangen. U kunt een glazen
afscherming verkrijgen via de klantenservice. Vermeld
a.u.b. het E-nummer en het FD-nummer van uw
apparaat.

Klantenservice

E-nummer en FD-nummer

U kunt het apparaat laten repareren door onze
klantenservice. Het adres en telefoonnummer van de
dichtstbijzijnde servicedienst vindt u in het
telefoonboek. Ook de aangegeven servicecentra
kunnen u helpen aan een service-adres bij u in de
buurt.

Geef wanneer u contact opneemt met de
klantenservice altijd het productnummer (E-nr.) en het
fabricagenummer (FD-nr.) van het apparaat op. Het
typeplaatje met de nummers vindt u rechts, aan de
Zijkant van de ovendeur. Om in het geval van een
storing niet te lang te hoeven zoeken, kunt u hier
direct de gegevens van uw apparaat invullen.

| Er, FD |

‘ Klantenservice & ‘

De verpakking en uw oude apparaat

Milieuvriendelijk afvoeren

hi{

Pak het apparaat uit en voer de verpakking op een
milieuvriendelijke manier af.

Dit apparaat is gekenmerkt in overeenstemming met
de Europese richtlijn 2002/96/EG betreffende
afgedankte elektriscche en elektronische apparatuur
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).

De richtlijn geeft het kader ann voor de in de EU
geldige terugneming en verwerking von oude.
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Tabellen en tips

Taart, cake en
gebak

Bakvormen

Tabellen

Hier vindt u een keur aan gerechten en de daarbij
behorende optimale instellingen. U kunt nalezen
welke verwamingsmethode en temperatuur het meest
geschikt is voor uw gerecht, welke toebehoren erbij te
gebruiken zijn en op welke hoogte het dient te worden
ingeschoven. U krijgt talrijke tips over het servies en
de bereiding en voor het geval er onverhoopt wat mis
Zou gaan.

Het meest geschikt zijn donkere metalen bakvormen.

Plaats de vorm altijd op het rooster.

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst. Zo spaart u energie. Als u
voorverwarmt, verkort dan de opgegeven baktijden
met 5 tot 10 minuten.

In de tabellen vindt u voor verschillende taarten, cakes
en gebak de optimale verwarmingsmethode.

De temperatuur en tijdsduur zijn afhankelijk van de
hoeveelheid en de aard van het deeg. In de tabellen zijn
bereiken aangegeven. Probeer eerst de laagste
waarde. Een lage temperatuur zorgt ervoor dat het
gerecht gelijikmatiger bruin wordt. Stel de oven indien
nodig de volgende keer hoger in.

Bijkomende informatie vindt u onder “Tips voor het
bakken” na de tabellen.

Taarten en cakes in vormen  Vorm op het Hoogte Verwar- Tempera- Tijdsduur,
rooster mings- tuur °C minuten
methode
Cake, eenvoudig Tulband-/krans-/ 2 =] 170-190  50-60
cakevorm
3 cakevormen* 2+4 150-170  75-105
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Taarten en cakes invormen  Vorm op het Hoogte Verwar- Tempera- Tijdsduur,
rooster mings- tuur °C minuten
methode
Fijne cake (ook zandtaart) Tulband-/krans-/ 2 =] 150-170  60-70
cakevorm
3 cakevormen* 2+4 140-160  75-105
Bodem van zandtaartdeeg met  Springvorm 1 =] 170-190  25-35
rand
Taartbodem van roerdeeg Vorm voor 2 =] 150-170  20-30
vruchtenbodem
Biscuittaart Springvorm 2 =] 160-180  30-40
Vruchten- of kwarktaart, Donkere 1 =] 170-190  70-90
zandtaartdeeg™ springvorm
Fijne vruchtentaart, van Springvorm/ 2 =] 160-180  50-60
roerdeeg tulbandvorm
Pikante taart™ Springvorm 1 =] 180-200  50-60

(bijv. quiche-/uientaart)

*  Let op de positie van de cakevormen. Roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw
speciaalzaak of bij onze afdeling onderdelen.

** Taart ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.

Gebak op de plaat Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Roer- of gistdeeg met droge ~ Emaillen bakplaat 2 =] 160-180 20-30

vulling of bovenkant Platen* 2+4 160-180 40-50

Roer- of gistdeeg met Emaillen bakplaat 3 =] 170-190 40-50

vochtige vulling of bovenkant  Platen* 2+4 150-170 55-65

(vruchten)

Biscuitrol (voorverwarmen) Emaillen bakplaat 2 =] 170-190 15-20

Gevlochten gebak met 500 g Emaillen bakplaat 2 =] 170-190 30-40

bloem

Kerststol met 500 g bloem Emaillen bakplaat 3 ] 160-180 60-70

Kerststol met 1 kg bloem Emaillen bakplaat 3 =] 150-170 90-100

Strudel, zoet Emaillen bakplaat 2 =] 180-200 55-65
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Gebak op de plaat Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,

mings- °C minuten
methode
Pizza Emaillen bakplaat 2 =] 220-240 25-35
Platen* 2+4 180-200 45-55

*

Schuif bij het bakken op twee niveaus altijd de emaillen bakplaat in boven de aluminium bakplaat.

Brood en broodjes Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Brood met 1,2 kg bloem*, Emaillen bakplaat 2 8 270 8

(voorverwarmen) 200 35-45

Zuurdeegbrood met 1,2 kg~ Emaillen bakplaat 2 =] 270 8

bloem*, (voorverwarmen) 200 40-50

Broodjes (bijv. roggebroodjes) Emaillen bakplaat 3 =] 200-220 15-20

*  Giet nooit water rechtstreeks in de hete oven.

Klein gebak Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Koekjes Bakplaat 3 =] 150-170 10-20

2 bakplaten* 2+4 130-150 30-40

Schuimgebak  Plaat 3 ES 80-100 105-155

Soesjes Plaat 2 =] 200-220 30-40

Bitterkoekjes Bakplaat 3 =] 100-120 30-40

2 bakplaten* 2+4 100-120 40-50

Bladerdeeg Bakplaat 3 [Z] 190-210 25-35

2 bakplaten* 2+4 180-200 30-40

*

Schuif bij het bakken op twee niveaus altijd de emaillen bakplaat in boven de aluminium bakplaat.
Bakplaten of roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw speciaalzaak of bij onze afdeling
onderdelen.
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Tips voor het
bakken

U wilt bakken volgens uw eigen
recept.

Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

Zo stelt u vast of de cake goed
doorbakken is.

Prik ca. 10 minuten voor het einde van de in het recept
aangegeven baktijd in het hoogste punt van de cake. Als er geen
deeg aan het stokje blijft kleven, is hij klaar.

De cake zakt in.

Voeg de volgende keer minder vloeistof toe of stel de
oventemperatuur 10 graden lager in. Houd rekening met de
omroertijden in het recept.

De cake is in het midden gerezen
maar lager aan de randen.

Vet de rand van de springvorm niet in. Na het bakken maakt u
de cake voorzichtig los met een mes.

De cake wordt te donker aan de
bovenkant.

Schuif hem dieper in de oven, kies een lagere temperatuur en
bak hem wat langer.

De cake is te droog.

Prik met een tandenstoker kleine gaatjes in de gare cake.
Daarna giet u er vruchtensap of alcoholische drank over. Kies de
volgende keer een temperatuur die 10 graden hoger is en maak
de baktijd korter.

Het brood of de taart
(bijv. kwarktaart) ziet er goed uit,
maar is van binnen Klef.

Voeg de volgende keer minder vloeistof toe en bak het gerecht
iets langer op een lagere temperatuur. Bij taarten met een
vochtige vulling: bak eerst de bodem voor. Bestrooi hem daarna
met amandelen of paneermeel en voeg dan pas de vulling toe.
Houd rekening met de recepten en de baktijden.

Het gebak is ongelijkmatig bruin
geworden.

Kies een iets lagere temperatuur, dan wordt het gebak
gelijkmatiger gaar. Bak gevoelig gebak met boven- en
onderwarmte & op één niveau. Bakpapier dat uitsteekt kan de
luchtcirculatie beinvioeden. Knip het bakpapier altijd z6 af dat
het goed op de bakplaat past.

De vruchtentaart is te licht aan de
onderkant. Het sap stroomt over.

Gebruik de volgende keer de diepere braadslede.

U hebt op meerdere niveaus
gebakken. Op de bovenste plaat
is het gebak donkerder dan op de
onderste bakplaaten.

Gebruik voor het bakken op meer niveaus tegelijk altijd hetelucht
(&). Bakplaten die gelijktijdig in de oven worden gedaan, hoeven
niet gelijktijdig klaar te zijn.

Bij het bakken van vochtig gebak
komt er condenswater vrij.

Tijdens het bakken kan er waterdamp ontstaan. Dit ontsnapt via
de handgreep van de deur. De waterdamp kan neerslaan op het
bedieningspaneel of op het meubilair en als condens
neerdruppelen. Dit is normaal.
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Vlees, gevogelte,
vis

Servies

Aanwijzingen voor het
braden

Aanwijzingen voor het
grillen

58

U kunt elk soort servies gebruiken dat hittebestendig
is. Voor grote stukken vlees is ook de email plaat
geschikt.

Zet het servies altijd midden op het rooster.

Heet serviesgoed van glas kunt u het beste op een
droge keukendoek. Is de ondergrond nat of koud,
dan kan het glas knappen.

Het braadresultaat is afhankelijk van het soort en de
kwaliteit van het viees.

Voeg 2 of 3 eetlepels vioeistof toe bij mager viees en
8 tot 10 eetlepels bij stoofvlees, afhankelijk van de
grootte.

Stukken vlees dienen halverwege de bereidingstijd te
worden gekeerd.

Wanneer het viees Kklaar is, dient u het nog 10 minuten
in de uitgeschakelde en gesloten oven te laten staan.
Het vocht kan zich dan beter verdelen.

Gril altijd in een gesloten oven.

Gebruik zoveel mogelijk gelijke stukken om te grillen.
Ze moeten minstens 2 tot 3 cm dik zijn. Zo worden ze
gelijkmatig bruin en blijven ze lekker mals. Zout de
steaks pas na het grillen.

Leg de te grillen stukken viees rechtstreeks op het
rooster. Als u één stuk viees wilt grillen, lukt dit het
best wanneer u het midden op het rooster legt.

Voer bovendien de email plaat in op hoogte 1. Het
vleessap wordt opgevangen en de oven blijft schoner.

Keer het te grillen vlees na tweederde van de
opgegeven tijd.

Het grillelement wordt steeds weer in en
uitgeschakeld. Dit is normaal. Hoe vaak dit gebeurt,
is afhankelijk van de ingestelde grillstand.



Viees De tabel geldt voor gerechten die in de koude
oven worden geplaatst. De tijden in de tabellen zijn
richtwaarden. Ze zijn afhankelijk van de kwaliteit en
de toestand van het viees.

Vlees Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Tempera-  Tijdsduur,
bakgerei mings-  tuur °C, minuten
methode  grill
Gestoofd rundvlees 1 kg 2 =] 200-220 80
(bijv. klapstuk) 1,5 kg gesloten 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Runderlende 1 kg 2 =] 210-230 70
1,5kg  open 2 (=] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90
Rosbief rosé* 1 kg open 1 210-230 40
Steaks, doorgebakken Rooster™* 5 ] 3 20
Steaks, rosé Rooster™ 5 ] 3 15
Varkensvlees zonder 1 kg 190-210 100
zwoerd (b.v. halsstuk) 1,5 kg open 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Varkensvlees met 1 kg 1 180-200 120
zwoerd™™ (bijv. 1,5 kg open 1 170-190 150
schouder, schenkel) 2 kg 1 160-180 180
Casseler met been 1 kg gesloten 2 ] 210-230 70
Gehakt 750 g open 1 170-190 70
Worstjes ca. 750 g Rooster™ 4 ] 3 15
Kalfsviees 1 kg open 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Lamsbout zonder been  1,5kg open 1 150-170 120

*

Keer rosbief halverwege de bereidingstijd om. Wikkel het na de bereiding in aluminiumfolie en laat
het 10 minuten in de oven nagaren.

**Snijd het zwoerd van het varkensvlees in. Als het viees moet worden omgekeerd, leg het dan eerst
met het zwoerd naar beneden in de schaal.

*** Email plaat op hoogte 1 in de oven schuiven.
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Gevogelte

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.

De gewichtsgegevens in de tabel hebben betrekking
op ongevuld gevogelte dat klaar is om gebraden te
worden.

Als u direct op het rooster grilt, schuif dan de email
plaat op hoogte 1 in de oven.

Steek bij eend of gans het vel onder de vleugels vast,
dan kan het vet weglopen.

Grote stukken gevogelte dient u na twee derde van de
grilltijd te keren.

Gevogelte wordt bijzonder knapperig bruin als u het
tegen het einde van de bereidingstijd bestrijkt met
boter, gezouten water of sinaasappelsap.

Gevogelte Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur
bakgerei mings- °C , minuten
methode

Halve kippen 1 tot 4 stuks 400 g Rooster 2 200-220 40-50
per stuk

Kip in stukken 250 g Rooster 2 200-220 30-40
per stuk

Kip, heel 1 tot 4 stuks 1 kg per Rooster 2 190-210 50-80
stuk

Eend 1,7kg  Rooster 2 170-190 90-100

Gans 3kg Rooster 2 150-170 110-130

Babykalkoen 3kg Rooster 2 170-190 80-100

2 kalkoenbouten 8004¢ Rooster 2 180-200 90-110
per stuk
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Vis De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.
Vis Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
bakgerei mings-  °C, grill minuten
methode
Gegrilde vis a300g 3 8 2 20-25
1 kg Rooster* 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Vis in plakken, bijv. 300 ¢ Rooster” 4 ] Stand 3 20-25
koteletten per stuk

* Email plaat op hoogte 1 in de oven schuiven.

Tips voor het
braden en grillen

Voor het vieesgewicht staan er
geen opgaven in de tabel.

Kies de waarde van het eerstvolgende lagere gewicht en verleng
de tijd.

Hoe kunt u vaststellen of het
vlees gaar is?

Gebruik een vleesthermometer (verkrijgbaar in de vakhandel) of
voer de “lepeltest” uit. Druk met een lepel op het vlees. Als het
vlees stevig aanvoelt, is het gaar. Als het ingedrukt kan worden,
is het nog niet gaar.

Het vlees is te donker en de korst
is gedeeltelijk aangebrand.

Controleer de inschuithoogte en de temperatuur.

Het viees ziet er goed uit, maar de
jus is aangebrand.

Gebruik de volgende keer een kleinere braadpan of voeg meer
vlogistof toe.

Het viees ziet er goed uit, maar de
jus is te licht en te waterig.

Gebruik de volgende keer een grotere braadpan of voeg minder
vlogistof toe.

Als u vloeistof op het hete gerecht
giet, ontstaat er waterdamp.

Gebruik circulatiegrillen in plaats van boven- en onderwarmte.
Hierbij wordt de braadjus niet zo sterk verwarmd en er ontstaat
minder waterdamp.
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Soufflé’s,

gegratineerde De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde

gerechten’ toast oven worden geplaatst.

Gerecht Kook- en bakgerei Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur
mings-  °C, grill minuten
methode

Zoete soufllés (bijv. Ovenschaal 2 =] 180-200 40-50

kwarksoufflé met fruit)

Hartige soufflés met Ovenschaal of 2 =] 210-230 30-40
gekookte ingrediénten geémailleerde bakvorm 2 =] 210-230 20-30
(bijv. noedelsoufflg)

Pikante soufflés met Ovenschaal of 2 150-170 50-60
rauwe ingrediénten* geémailleerde bakvorm 2 150-170 50-60
(bijv. aardappelgratin)

Brood roosteren Rooster 4 ] 3 4-5
Toast gratineren Rooster* 4 ] 3 5-8

* De soufflé mag niet hoger zijn dan 2 cm.
** De geémailleerde bakvorm altijd op hoogte 1 inschuiven.

Kant-en-klare
diepvriesproducten Lees de aanwizingen van de fabrikant op de
verpakking.

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.

Gerecht Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Strudel met vruchtenvulling®  Emaillen bakplaat 190-210 45-55

3
Patates frites* Emaillen bakplaat 3 ] 210-230 25-30
Pizza* Rooster 2 =] 200-220 15-20

Pizza, stokbrood* Rooster 2 190-210 15-20

*  Leg bakpapier op de toebehoren. Let erop dat het bakpapier geschikt is voor deze temperaturen.
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N.B. De bakplaat kan tijdens het bakken van diepvriesge-
rechten iets kromtrekken. Dit wordt veroorzaakt door
de grote temperatuurverschillen. De vervorming verd-
wijnt al tijldens het bakken.

Kant-en-klare
diepvriesproducten Lees de aanwizingen van de fabrikant op de
verpakking.

De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.

Gerecht Geschikt is Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode

Pizza* Pizza met dunne bodem 190-210 15-25

170-190 20-30
170-190 20-30

Pizza met dikke bodem
Pizza-baguette

2
2
2
Minipizza 3 180-200 10-20
Aardappelproducten*  Patates frites 2 = 190-210 20-30
Hertoginnenaardappels 2 = 190-210 20-30
Rosti 2 = 190-210 20-30
Gevulde aardappelflappen 2 = 190-210 15-25
Brood en banket* Broodjes 3 = 190-210 10-20
Croissants 2 = 200-220 5-15
Krakelingen 3 = 200-220 10-20
Groenteballetjes™ Vissticks 2 = 180-200 5-15
Kipsticks 2 = 180-200 10-20
Groenteburgers 2 = 180-200 15-25

Strudel* Appelstrudel 3 190-210 30-40

*  Leg bakpapier op de email plaat. Let erop dat het bakpapier geschikt is voor deze temperaturen.
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Ontdooien Levensmiddelen uit de verpakking halen en op het
rooster plaatsen.

Lees de aanwijzingen van de fabrikant op de
verpakking.

De ontdooitijd is afhankelijk van het soort en de
hoeveelheid levensmiddelen.

Gerecht Toebehoren Hoogte Verwarmings- Temperatuur °C
methode

Gefriergut™ Rooster 2 De temperatuur-

bijv. slagroomtaarten, keuzeknop blijft

crémetaarten, taarten met uitgeschakeld

chocolade- of suikerglazuur,
vruchten, kip, worst en vlees,
brood, broodjes, cake, koek en
ander gebak

*

Diepvriesproducten afdekken met temperatuurbestendige folie. Gevogelte met de borstzijde op de
schaal leggen.

Drogen Gebruik uitsluitend fruit en groente zonder gebreken
en was deze grondig.

Laat deze goed afdruipen en droog ze af.

Bedek de emaillen bakplaat en het rooster met bak-
of perkamentpapier.

Gerecht Hoogte Verwarmings- Temperatuur  Tijdsduur, uren
methode °C

600 g appelringen 2+4 80 ca. b

800 g stukjes peer 2+4 80 ca. 8

1,5 kg kwetsen of pruimen 2+4 80 ca. 8-10

200 g panklare keukenkruiden 2+4 80 ca. 1%

N.B. Fruit of groente met veel vocht enkele malen keren.

Het gedroogde gerecht direct na het drogen
losmaken van het papier.
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Inmaken

Voorbereiden

Zo steltu in

Fruit inmaken

De glazen potten en de rubberringen moeten schoon
en in orde zijn. Gebruik zo mogelijk potten van
dezelfde grootte. De gegevens in de tabel hebben
betrekking op ronde potten van één liter.

Opgelet! Gebruik geen grotere of hogere glazen
potten. De deksels zouden kunnen knappen.

Gebruik alleen gave vruchten en groenten. Was ze
grondig.

Doe het fruit of de groente in de glazen potten. De
randen eventueel nogmaals afvegen. Deze moeten
schoon zijn. Leg op elke pot een natte rubberring en
een deksel. Sluit de potten af met klemmen.

Zet niet meer dan zes glazen potten in de oven.

De aangegeven tijden in de tabellen zijn richtwaarden.
Deze kunnen worden beinvloed door de omgevings-
temperatuur, het aantal potten, de hoeveelheid en de
temperatuur van de inhoud. Controleer of de inhoud
van de potten goed borrelt alvorens om- of uit te
schakelen.

1. Email plaat op hoogte 2 inschuiven. Zet de glazen
potten z6 in de braadslede dat ze elkaar niet
raken.

2. - liter heet water (ca. 80 °C) in de email plaat
gieten.

3. Ovendeur sluiten.

D

. De functiekeuzeknop op & zetten.

5. De temperatuurkeuzeknop op 170 tot 180 °C
zetten.

Zodra er met korte tussenpozen bellen opstijgen in
de potten - na ongeveer 40 tot 50 minuten - zet u de
functieknop uit. De functiekeuzeknop bilijft
uitgeschakeld.
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Neem de glazen potten na 25 tot 35 minuten
naverwarmen uit de oven. Als u ze langer in de oven
laat afkoelen, kunnen zich kiemen vormen, waardoor
het ingemaakte fruit sneller zuur wordt. Zet de
functiekeuzeknop uit.

Fruit in glazen potten van één liter

Wanneer het borrelen begint  Nawarmen

Appels, rode bessen, aardbeien Uitschakelen Ca. 25 minuten
Kersen, abrikozen, perzikken, kruisbesssen Uitschakelen Ca. 30 minuten
Appelmoes, peren, pruimen Uitschakelen Ca. 35 minuten

Het inmaken van groente

Zodra er bellen opstijgen in de potten, stelt

u de temperatuurkeuzeknop terug op ongeveer
120 tot 140 °C. U ziet in de tabel wanneer u de
temperatuurkeuzeknop kunt uitzetten. Laat de
groente nog 30-35 minuten in de oven staan. De
functiekeuzeknop blijft zolang ingeschakeld.

Groente met koud vocht in glazen potten  van het moment dat het borrelt ~ Nawarmen

van één liter 120-140 °C

Augurken - Ca. 35 minuten
Rode biet Ca. 35 minuten Ca. 30 minuten
Spruities Ca. 45 minuten Ca.. 30 minuten
Bonen, koolrabi, rodekool Ca. 60 minuten Ca. 30 minuten
Erwten Ca. 70 minuten Ca. 30 minuten

Glazen potten verwijderen

Tips voor het
sparen van energie
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Zet de potten niet op een koude of natte ondergrond.
Ze kunnen knappen.

De oven alleen voorverwarmen als dit in het recept of
in de tabel van de gebruiksaanwijzing zo is
opgegeven.

Gebruik donkere, zwart gelakte of geémailleerde
bakvormen. Deze nemen de hitte bijzonder goed op.



Meerdere taarten of cakes kunt u het beste na elkaar
bakken. De oven is dan nog warm. Daardoor is de
baktijd voor het tweede gerecht korter. U kunt ook
twee rechthoekige bakvormen naast elkaar in de oven
plaatsen.

Bij langere bereidingstijden kunt u de oven 10 minuten
voor het einde van de bereidingstijd uitzetten en de
restwarmte gebruiken voor het afbakken.

Acrylamide in levensmiddelen

Hoe ontstaat acrylamide?

Om welke gerechten gaat
het?

Momenteel is er onder deskundigen een discussie
gaande over de vraag hoe schadelijk acrylamide in
levensmiddelen is. Op basis van de actuele
onderzoeksresultaten hebben wij voor u deze
informatie samengesteld.

Acrylamide komt niet in levensmiddelen door
verontreiniging van buitenaf. Het ontstaat veeleer
tijdens het bereidingsproces zelf, bij levensmiddelen
die koolhydraten en eiwitten bevatten. Hoe dit precies
gebeurt is nog niet volledig duidelijk. Het ziet er echter
naar uit dat het acrylamidegehalte sterk beinvioed
wordt door

hoge temperaturen
een gering vochtgehalte in levensmiddelen
het sterk bruinen van de producten.

Acrylamide ontstaat met name bij graan- en
aardappelproducten die bij de bereiding sterk worden
verhit, zoals:

Kartoffelchips, patates frites,

toast, broodjes, brood,

fijine bakwaren van zandtaartdeeg (koekjes, taaitaai,
speculaas).
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Wat kunt u doen?

Algemeen

Bakken

68

U kunt hoge acrylamidewaarden bij het bakken,
braden en grillen voorkomen.

De volgende adviezen worden daarvoor uitgegeven
door aid! en BMVELZ:

Houd de kook-, bak- en frituurtijden zo kort mogelijk.
Laat het gerecht goudbruin worden, niet aanbranden.

Hoe groter en dikker het te bereiden gerecht, des te
minder acrylamide het bevat.

Stel bij boven- en onderwarmte de temperatuur in op
max. 200 °C.

Koekjes: Stel bij boven- en onderwarmte de
temperatuur in op max. 190 °C. Ei of eierdooier in het
deeg of het beslag voorkomt de vorming van
acrylamide.

Aardappels in de oven gelijkmatig en zo mogelijk in
€én laag over de bakplaat verdelen. Om snel
uitdrogen te voorkomen, bakt u minstens 400 g per
plaat.

1 aid infobrochure “Acrylamid” uitgegeven door aid en BMVEL,
Stand 12/02,Internet: http://www.aid.de.

2 Persbericht 365 van BMVEL d.d. 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Testgerechten

Volgens de norm DIN 44547 en EN 60350

Bakken De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.
Gerecht Toebehoren en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
aanwijzingen mings- °C minuten
methode
Spritsgebak Emaillen bakplaat 2 =] 160-180 20-30
2 platen® 2+4 2] 140-160 35-45
Small cakes Emaillen bakplaat 3 =] 160-180 20-30
20 stuks
Small cakes 2 bakplaten* 2+4 2] 140-160 30-40
20 stuks per plaat
(voorverwarmen)
Waterbiscuit Springvorm 2 =] 160-180 30-40
Plaatkoek met Emaillen bakplaat 3 =] 170-190 40-50
gist 2 platen* 2+4 150-170 55-65
Appeltaart 2 roosters* + 2 springvormen 2+4 2] 190-210 75-85
van blik @ 20 cm**
Emaillen bakplaat + 1 ] 200-220 70-80

2 springvormen van blik
@20 cm*™*

Schuif bij het bakken op twee niveaus altijd de emaillen bakplaat in boven de aluminium bakplaat.

Bakplaten of roosters kunt u als extra toebehoren krijgen bij uw speciaalzaak of bij onze afdeling

onderdelen.

**

Zet het gebak diagonaal op het toebehoren.

Grillen De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.
Gerecht Toebehoren Hoogte Verwarmings- Grillstand  Tijdsduur
methode minuten
Toast roosteren Rooster Stand 3 1-2
(10 min. voorverwarmen)
Beefburger, 12 stuks* Rooster Stand 3 25-30

*

Na 2/5 van de tijd keren. De emaillen bakplaat altijd op hoogte 1 inschuiven.
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Remarques importantes

Avant
I’encastrement

Avaries de transport

Branchement électrique

72

Veulillez lire attentivement cette notice d’utilisation.
Seulement dans ce cas vous pouvez utiliser votre
cuisiniere correctement et en toute sécurité.

Conservez avec soin la notice de montage et
d’utilisation. Si vous remettez I'appareil a un tiers,
veuillez y joindre les notices.

Ces notices d’instructions sont valides autant
pour les fours indépendants que pour les fours
polyvalents Si votre four est polyvalent, lisez les
notices d’utilisation de la plaque pour I'utilisation
de son bandeau de commande.

Contrélez I'appareil apres I'avoir déballé. En cas
d’avaries de transport, vous ne devez pas raccorder
I’appareil.

Seul un spécialiste agréé est habilité a raccorder la
cuisiniere. En cas de dommages dus a un
raccordement incorrect, vous perdez tout droit a la
garantie.

Avant la premiére utilisation de votre appareil, vérifiez
que linstallation électrique de votre maison possede
une prise de terre et réunit toutes les conditions de
sécurité en vigueur. L’assemblage et la connexion de
votre appareil doivent étre effectués par un technicien
agréeé.

L’utilisation de cet appareil sans prise de terre ou avec
une installation incorrecte peut provoquer, bien que
dans des circonstances tres peu probables, de
graves dommages (blessures personnelles et déces
par électrocution).

Le fabricant n’est pas responsable du fonctionnement
inapproprié et des éventuels dommages provoqués
par des installations électriques non conformes.



Consignes de
sécurité

Four chaud e

Réparations Q

Causes de
dommages

Plaque a patisserie ou film
alu sur la sole du four

Eau dans le four

Jus de fruit

Cet appareil est destiné a un usage domestique
uniquement.

Utilisez la cuisiniere uniquement pour préparer des
aliments.

Ouvrir prudemment la porte du four. De la vapeur
chaude peut s’échapper.

Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du
four ni les résistances chauffantes. Risque de
brllures!

Eloignez impérativement les enfants.

Ne jamais conserver des objets inflammables dans le
four. Risques d’incendie!

Ne jamais coincer le cable de raccordement d’un
appareil électrique dans la porte de four chaude.
L’isolation du céblage peut fondre. Risque de
court-circuit!

Les réparations inexpertes sont dangereuses. Risque
d’électrocution!

Seul un technicien de service aprés-vente formé par
nos soins est habilité a effectuer des réparations.

Si I'appareil est défectueux, coupez le fusible dans le
boitier a fusibles.
Appelez le service apres vente.

N’enfournez pas de plaque a patisserie sur la sole du
four. Ne recouvrez pas la sole du four de film alu.

Cela crée une accumulation de chaleur. Il en
résulterait une accumulation de chaleur qui modifierait
les temps de cuisson et endommagerait I’émail.

Ne verser jamais d’eau dans le four chaud. Ceci
endommagerait I’émail.

En cas de gateaux aux fruits tres juteux ne garnissez
pas trop la plaque. Le jus de fruits qui goutte de la
plaque laisse des taches définitives.
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Refroidissement avec la
porte du four ouverte

Joint du four fortement
encrassé

Porte du four utilisée
comme assise

Ne laissez refroidir le four qu’en état fermé. Ne
coincez rien dans la porte du four. Méme si vous
n’ouvrez la porte du four qu’un petit peu, les facades
de meubles voisins peuvent étre endommagées avec
le temps.

Si le joint du four est fortement encrassé, la porte du
four ne ferme plus correctement lors du
fonctionnement. Les fagades de meubles voisins
peuvent étre endommagées. Veillez a ce que le joint
du four soit toujours propre.

Ne montez pas ou ne vous asseyez pas sur la porte
du four.

Votre nouvelle cuisiniere

Le bandeau de
commande

Vous apprenez ici a connaitre votre nouvel appareil.
Nous vous expliquons le bandeau de commande
avec les interrupteurs et affichages. Vous recevez des
informations concernant les modes de cuisson et les
accessoires fournis avec 'appareil.

Certains détails sont différents en fonction du type
d’appareil.

©

Sélecteur du
mode de cuisson
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‘ L’horloge ‘ Thermostat




Sélecteur du mode
de cuisson Le sélecteur du mode de cuisson permet de régler le

mode de cuisson pour le four.

Positions

B Convection naturelle
Air pulsé

| Chaleur de sole

Gril air pulsé

] Gril, petite surface
Gril, grande surface
Décongeler

Lorsque vous réglez le sélecteur du mode de cuisson,
la lampe a I'intérieur du four s’allume.

Thermostat A I'aide du thermostat, régler la température ou la

position gril.

Température

50 - 270 Plage de température en °C

Gl

1 Gril faible

2=250 Gril moyen

3 Gril puissant

Le voyant lumineux au-dessus du thermostat est
allumé lorsque le four chauffe. Il s’éteint pendant les
coupures de chauffe. La lampe ne s’allume pas en
mode décongeélation.

Positions gril En mode gril, petite (J et grande surface ), le
thermostat permet de régler une position gril.

En utilisant le gril puissant ou moyen, pour des temps
de cuisson supérieurs a 15 minutes, réglez le bouton

de température sur gril bas.

75



Minuterie

Réglage

Modes de cuisson
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La minuterie a la cuisiniere permet de régler une
durée jusqu’a 60 minutes.

Min. Signal aprés écoulement du temps réglé

0 -60 Graduation du temps en minutes

Tourner la minuterie dans le sens des aiguilles d’une
montre et la régler au temps souhaité.

La minuterie est munie d’un arrét a 60 minutes. Ne
pas tourner le commutateur plus loin que le réglage
de 60 minutes.

Un signal retentit aprés écoulement du temps.

Votre four offre différents modes de cuisson. Vous
pouvez ainsi sélectionner un mode de cuisson
optimalement adapté a votre plat.

Convection naturelle

La chaleur est diffusée uniformément sur le gateau ou
le r&ti par la voQte et la sole du four.

Les gateaux a pate levée cuits au moule et les soufflés
réussissent le mieux avec ce mode de cuisson. La
convection naturelle convient aussi aux pieces de
viande maigre de boeuf, veau et gibier.



Air pulsé

!! I Un ventilateur situé contre la paroi arriere répartit la
2 E_RECS chaleur uniformément dans I’enceinte de cuisson.

EERE R el Le mode air pulsé permet de faire cuire des gateaux
et des pizzas sur deux niveaux. Les températures de

ETEEE > cuisson requises sont plus basses qu’avec la
eEEE D convection naturelle. Vous trouverez des plagues

EEE O supplémentaires dans le commerce spécialisé.
Le mode de cuisson air pulsé est idéal pour la
déshydratation.

Chaleur de sole

Avec la chaleur de sole vous pouvez poursuivre la
cuisson ou le brunissage de gateaux par le bas. Elle
est également idéale pour la stérilisation.

Gril air pulsé

La résistance du gril et le ventilateur fonctionnent
alternativement. Pendant la coupure de chauffe, le
ventilateur diffuse sur le mets la chaleur émanant du

gril. Ainsi les morceaux de viande deviennent de tous
les cbtés croustillants.

Gril, petite surface

Seule la partie centrale de la résistance du gril est
allumée. Ce mode de cuisson convient aux petites
quantités d’aliments. Vous économiserez de I'énergie.

Posez les piéces a griller au centre de la grille.
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Four et accessoires

Accessoires

78

Gril, grande surface

Toute la surface située sous la résistance du gril est
chauffée. Vous pouvez faire griller plusieurs steaks,
saucisses, poissons ou toasts.

Décongélation

Un ventilateur situé sur la paroi arriere du four répartit
uniformément I'air dans le four autour du mets
surgelé. Les pieces de viande surgelées, la volalille, le
pain et les gateaux decongélent uniformément.

Les accessoires peuvent étre enfournés a 5 niveaux
différents.

Vous pouvez retirer les accessoires a deux tiers, sans
gu’ils basculent. Il est alors facile de retirer les plats.

Les accessoires peuvent étre achetés aupres du
Service apres—vente ou dans des commerces
Spécialisés.

Votre four peut disposer de quelques—uns des
accessoires suivants :

Plaque a péatisserie émaillé

Pour des gateaux fondants, patisseries, plats surgelés
et gros rétis. Elle peut également servir a récupérer la
graisse si vous déposez les grillades directement sur
la grille.



Enfournez la lechefrite jusqu’a la butée, partie inclinée
en direction de la porte du four.

Tole de cuisson en aluminium

Pour gateaux et petits fours.

Enfournez la plaque a patisserie jusqu’a la butée,
partie inclinée en direction de la porte du four.

Léchefrite a moussaka

Idéale pour des gratins a base d’ingrédients crus. La
lechefrite & moussaka est également appropriée pour
le rétissage de viande dans un récipient découvert.
Elle peut également servir a récupérer la graisse si
vous déposez les grillades directement sur la grille.

Plaque a pizza

Idéale p.ex. pour des pizzas, produits surgelés et de
grands gateaux ronds. Vous pouvez utiliser la plaque
a pizza au lieu de la tdle de cuisson émaillée. Placez la
plaque sur la grille.

Casserole en verre

Pour tous les types de rétis de viande ou de poisson.
Utilisez—la toujours en combinaison avec la grille.

Placez la casserole en verre sur la partie centrale de la
grille pour obtenir une cuisson homogeéne.

Grille

Pour de la vaisselle, des moules a gateau, rétis,
grillades et plats surgelés.

Grille

pour des grillades. Placez toujours la grille dans la
lechefrite. La graisse qui s’égoutte et le jus de viande
sont recueillis.
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Ventilateur de
refroidissement

Le four est équipé d’un ventilateur de refroidissement.
Il se met en marche et se coupe en cas de besoin.
L’air chaud s’échappe au-dessus de la porte.

Avant la premiere utilisation

Chauffer le four

Procédez de la maniére
suivante

Pré-nettoyage des
accessoires
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Dans ce chapitre vous trouverez tout ce que vous
devez faire avant d’utiliser votre appareil pour la
premiere fois.

Chauffez le four et nettoyez les accessoires. Lisez les
consignes de sécurité au chapitre «<Remarques
importantes».

Afin d’éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four
a vide, porte fermée.
1. Régler le sélecteur du mode de cuisson sur&.

2. Régler le thermostat sur 240 °C.

Eteignez le sélecteur du mode de cuisson au bout de
60 minutes.

Avant d'utiliser les accessoires, nettoyez-les
soigneusement avec de I'eau additionnée de produit
a vaisselle et un chiffon a vaisselle.



Réglage du four

Le réglage du four se fait simplement au moyen du
sélecteur du mode de cuisson et du thermostat.

Au chapitre Tableaux et conseils, vous trouverez le
mode de cuisson et la température appropriés a de
nombreux plats.

Réglages

Exemple : Convection
naturelle &, 190 °C

0 1. Régler le sélecteur sur le mode de cuisson voulu.

2. Alaide du thermostat, régler la température ou la
position gril.

Désactivation Une fois le plat prét, ramenez le sélecteur du mode de
cuisson en position éteinte.

Modifier le réglage Vous pouvez modifier a tout moment la température
ou la position gril.
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Entretien et nettoyage

Extérieur de
I’appareil

Appareils avec une facade
en inox

Four

Allumer la lampe du four
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N’utilisez pas de nettoyeur haute pression ni de
nettoyeur a jet de vapeur.

Essuyez I'appareil avec de I'eau et un peu de produit
a vaisselle. Séchez-le ensuite avec un chiffon doux.

Des produits agressifs ou récurants sont inappropriés.
Si un tel produit arrive sur la fagade, éliminez-le
immédiatement avec de I'eau.

Les légeéres variations de couleurs apparaissant sur la
facade de I'appareil sont dues aux différents
matériaux tels que le verre, le plastique et le métal.

Enlevez immédiatement les taches de calcaire, de
graisse, de fécule et de blanc d’ceuf. De la corrosion
peut se former sous ces salissures.

Utilisez des produits d’entretien pour inox. Respectez
les indications du fabricant. Essayer le produit sur un
petit endroit, avant de I'utiliser sur toute la surface.

N’utilisez pas de tampon en paille métallique ni
d’éponge a dos récurant. Appliquez du nettoyant
pour four uniqguement sur les surfaces émaillées du
four.

Pour faciliter le nettoyage
vous pouvez allumer la lampe du four
et décrocher la porte du four.

Réglez le sélecteur du mode de cuisson sur &.



Décrocher la porte du four

Rabattre la résistance du
gril

e —

Vous pouvez trés facilement décrocher la porte du
four.

1. Ouvrir complétement la porte du four.

2. Pivoter les deux leviers de verrouillage a gauche et
a droite.

3. Incliner la porte du four.
Avec les deux mains, la tenir en bas a gauche et a
droite.
La refermer un peu plus et la retirer.

Apres le nettoyage, remonter la porte du four dans
I'ordre inverse du démontage.

Pour faciliter le nettoyage de la voGte du four, vous
pouvez rabattre la résistance du gril.

Attention, le four doit étre froid. Risque de brdlures !

Retirer vers I'avant I'étrier de fixation au gril rabattable
et le pousser vers le haut jusqu’a ce gu’il s’enclenche
audiblement.

Pendant cette opération, maintenir la résistance du
gril et la pivoter vers le bas.
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Nettoyage des surfaces
catalytiques dans le four

Nettoyage de la sole, de la
volte et des parois
latérales du four

Nettoyage du couvercle en
verre de la lampe du four
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Apres le nettoyage :

Repivoter la résistance du gril vers le haut. Pousser
I'étrier de fixation vers le bas et laisser la résistance du
gril s’enclencher.

La paroi arriere est revétue d’émail autonettoyant. Les
projections de la cuisson et du rétissage sont
absorbées et décomposées par cette couche
pendant que le four fonctionne. Il se peut que des
projections plus importantes disparaissent seulement
apres plusieurs utilisations du four.

Ne nettoyez jamais les surfaces autonettoyantes avec
du produit de nettoyage pour four.

Une légére décoloration de I'émail n’a aucune
influence sur I'autonettoyage.

Utilisez de eau chaude additionnée de produit a
vaisselle ou de I'eau au vinaigre.

En cas d’encrassement important, utilisez de
préférence du produit de nettoyage pour four. Utilisez
du produit de nettoyage pour four uniguement
lorsque le four est froid.

A propos:

L’émail est cuit a des températures trés élevées.
Ceci peut engendrer des différences de teintes.
Ce phénomeéne est normal et n'influe en rien sur le
fonctionnement de I'appareil. Ne traitez pas ces
décolorations avec des tampons a récurer ou avec
des nettoyeurs agressifs.

Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés completement. lls peuvent donc présenter
des aspérités. La protection contre la corrosion est
garantie.

Nettoyez le couvercle en verre de préférence avec du
produit a vaisselle.



Nettoyage des
vitres

N

Vous pouvez enlever la vitre a la porte du four pour
faciliter son nettoyage.

1. Déposer la porte du four et la placer sur un chiffon,
la poignée vers le bas.

2. Dévisser le recouvrement en haut & la porte du
four. A cet effet, desserrer la fixation a gauche et a
droite. (Fig. A)

3. Retirer la vitre. (Fig. B)

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur pour vitres et un

chiffon doux.

4. Réengager la vitre. Veiller & ce que la face lisse soit
a I'extérieur.

5. Poser le recouvrement et le visser.

6. Remonter la porte du four.

Vous devez uniquement réutiliser le four lorsque
les vitres sont correctement remontées.
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Nettoyage des
supports

Joint

Accessoires
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Vous pouvez enlever les supports pour les nettoyer.
Décrocher les supports :

1. Lever le support a I'avant vers le haut
2. et le décrocher,

3. tirer ensuite le support vers 'avant

4. et I'enlever

Nettoyez les supports avec du produit a vaisselle et
une éponge a vaisselle ou avec une brosse.

Accrocher les supports :
Engager le support a 'arriére, le pousser légerement
vers l'arriere et 'accrocher a I'avant.

Les supports s’adaptent a droite et a gauche. La
courbure (a) doit toujours étre en bas.

Nettoyez le joint au four avec du produit a vaisselle.
N’utilisez jamais de produits de nettoyage agressifs
Ou récurants.

Apres I'utilisation, mettez immédiatement les
accessoires a tremper dans de I'eau additionnée de
produit a vaisselle. Vous pourrez ensuite facilement
éliminer les restes d’aliments a I'aide d’une brosse ou
d’une éponge a vaisselle.



Incidents et dépannage

Il se peut qu’une petite panne géne le bon fonc-
tionnement de votre appareil. Avant d’appeler le
service apres—vente, veuillez respecter les consignes
suivantes :

Incident Cause possible Remarques/Remédes
L'appareil ne fonctionne pas.  Fusible grillg. Vérifier dans le boftier a fusibles si celui
de la cuisiniere est en état de marche.
Panne de courant Vérifier si I'éclairage de la cuisine
s'allume.

Changer la lampe
du four

Procédez comme suit

Seuls les techniciens du service aprés-vente
formés par le fabricant sont habilités a effectuer
des réparations.

Des réparations inexpertes peuvent engendrer des
risques considérables pour I'utilisateur.

Si la lampe du four a grillé, vous devez la changer.
Vous pouvez vous procurez des ampoules de
rechange, résistantes aux températures élevées,
aupres de notre service apres—vente ou dans le
commerce spécialisé.

N’utilisez que ces ampoules.

1. Couper le fusible de la cuisiniére situé dans le
boitier a fusibles.

2. Etaler dans le four froid un torchon a vaisselle afin
d’éviter des dégats.

3. Dévisser le couvercle en verre en le tournant a
gauche.

4. Remplacer la lampe du four par un type de lampe
identique.

. Revisser le couvercle en verre.

(%)}

6. Enlever le torchon et réarmer le fusible.
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Changer le couvercle
en verre

Si le couvercle en verre de la lampe du four est
endommagé, vous devrez le changer. Vous pouvez
VOus procurer des couvercles en verre aupres du
service apres-vente. Veuillez lui indiquer les
numéros E et FD de votre appareil.

Service aprés-vente

Numéros de produit E et
de fabrication FD
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Si votre appareil a besoin d’étre réparé, notre service
apres-vente se tient a votre disposition. Vous
trouverez dans I'annuaire téléphonique I'adresse et le
numéro de téléphone du service apres-vente le plus
proche. Les centres de service aprés-vente indiqués
vous renseigneront également volontiers sur le service
apres-vente le plus proche de votre domicile.

Lorsque vous appelez notre service apres-vente,
veuillez indiquer le numéro E et le numéro FD de
I'appareil. La plaque signalétique avec les numéros se
trouvent a droite, sur le c6té de la porte du four. Pour
éviter d’avoir a les rechercher en cas de panne, vous
pouvez reporter ces données dans I'encadré
ci-dessous.

NE FD |

‘ Service apres-vente @ ‘




Emballage et appareil usagé

Elimination écologique

hi{

Déballez I'appareil et éliminez I'emballage en
respectant I'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive européenne
2002/96/CE relative aux appareils électriques et
électroniques usagés (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Tableaux et astuces

Gateaux et
patisseries

Moules

Tableaux

Ici vous trouverez un choix de plats et les réglages
optimaux correspondants. Vous pouvez consulter ces
tableaux pour connaitre le mode de cuisson et la
température approprié(e) a votre plat, quel accessoire
vous devez utiliser et a quel niveau vous devez
I'enfourner. Ce chapitre contient des astuces
concernant la vaisselle et la préparation ainsi qu’une
petite aide en cas de panne.

Les moules en métal de couleur foncée sont les plus
appropriés.

Placez toujours le moule a gateaux sur la grille.

Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid. Vous économiserez de I'énergie. Si vous
préchauffez le four, les durées de cuisson indiquées
diminuent de 5 a 10 minutes.
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Dans les tableaux est indiqué le mode de cuisson
optimal pour les différentes gateaux et péatisseries.

La température et la durée de cuisson dépendent de la
quantité et de la nature de la pate. C’est pourquoi les
tableaux présentent des fourchettes de valeurs.
Commencez par la valeur la plus basse. Une tempé-
rature plus basse permet d’obtenir des mets plus
uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois
suivante une valeur plus élevée.

Vous trouverez des informations supplémentaires dans

la section intitulée «Conseils pour la patisserie» faisant

suite aux tableaux.

Gateaux cuits dans des Moule surlagrille Hauteur Modede Tempéra- Durée de
moules cuisson  ture °C cuisson,
minutes

Gateaux a pate levée simple  Moule a kouglof/ 2 170-190  50-60

savarin/cake

3 moules a cake®  2+4 150-170  75-105
Gateaux a pate levée fine Moule a kouglof/ 2 =] 150-170  60-70
(p.ex. sablés) savarin/cake

3 moules a cake*  2+4 140-160  75-105
Fond de tarte en pate brisée  Moule démontable 1 =] 170-190  25-35
avec bord
Fonds de tarte en pate levée ~ Moule pour fond de 2 =] 150-170  20-30
fine tarte aux fruits
Tarte en pate a biscuit Moule démontable 2 =] 160-180  30-40
Tarte aux fruits ou au Moule démontable 1 8 170-190  70-90
fromage blanc, pate brisée*™  en couleur foncée
Gateaux aux fruits, pate levée Moule démontable/ 2 =] 160-180  50-60
fine moule a kouglof
Tartes salées* Moule démontable 1 =] 180-200  50-60

(p.ex. des quiches/tartes aux
oignons)

* Faire attention a la position des moules a cake. Vous trouverez des grilles supplémentaires comme
accessoires optionnels dans le commerce spécialisé.

**Laissez refroidir le gateau env. 20 minutes dans I'appareil.
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Gateau cuit sur la Hauteur Modede Tempéra Durée de
plaque cuisson -ture°C  cuisson,
minutes

Pate levée fine ou a la Plaque a patisserie émaillée 2 =] 160-180 20-30

levure de boulanger avec  Plaques* 2+4 Z] 160-180 40-50

garniture seche

Pate levée fine ou a la Plaque a patisserie émaillée 3 ] 170-190  40-50

levure de boulanger avec  Plaques* 2+4 150-170  55-65

garniture fondante (fruits)

Biscuit roulé (préchauffer) Plaque a patisserie émaillée 2 =] 170-190 15-20

Brioche tressée, avec Plaque a patisserie émaillée 2 =] 170-190 30-40

500 g de farine

Gateau de Noél, avec Plaque a patisserie émaillée 3 ] 160-180 60-70

500 g de farine

Gateau de Noél, avec Plaque a patisserie émaillée 3 8 150-170  90-100

1 kg de farine

Strudel, sucré Plaque a patisserie émaillée 2 =] 180-200 55-65

Pizza Plaque a patisserie émaillée 2 ] 220-240 25-35
Plaques* 2+4 180-200 45-55

*

la plaque a patisserie en aluminium.

Si vous faites cuire a deux niveaux, enfournez la plaque a patisserie émaillée toujours au-dessus de

Pain et petits pains Hauteur Modede Tempéra- Durée,
cuisson ture °C minutes

Pain a la levure de Plaque & patisserie 2 =] 270 8
boulanger, avec 1,2 kg de émaillée 200 35-45
farine*, (préchauffer)

Pain au levain avec 1,2 kg Plaque a patisserie 2 =] 270 8

de farine*, (préchauffer) émaillée 200 40-50
Petits pains (par ex. petits Plaque a patisserie 3 =] 200-220  15-20

pains de seigle)

émaillée

* Ne versez pas d’eau directement dans le four chaud.
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Petites patisseries

Hauteur Modede Température Durée de

cuisson °C cuisson,

minutes
Petits gateaux secs Plaque 3 =] 150-170 10-20
2 plaques* 2+4 130-150 30-40

Meringue Plaque 3 80-100 105-155
Péte & choux Plaque 2 ] 200-220 30-40
Macarons Plaque 3 8 100-120 30-40
2 plaques* 2+4 100-120 40-50
Pate feuilletée Plaque 3 2] 190-210 25-35
2 plaques* 2+4 180-200 30-40

* Si vous faites cuire a deux niveaux, enfournez la plaque a patisserie émaillée toujours au-dessus de
la plaque a patisserie en aluminium. Vous trouverez des plagues supplémentaires comme
accessoires optionnels dans le commerce spécialisé.

Conseils pour la

patisserie

Vous voulez utiliser votre propre

recette.

Orientez-vous sur les tableaux qui se rapprochent le plus de
votre recette.

Vérifiez si votre génoise est

complétement cuite.

A I'aide d’un batonnet en bois, piquez le sommet du gateau
environ 10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué
dans la recette. Le gateau est cuit si la pate n'adhére plus au
batonnet.

Le gateau s’affaisse.

La fois suivante, veillez a ce que la pate soit moins liquide ou
bien réduisez la température du four de 10 degrés. Respectez
les temps de malaxage indiqués dans la recette.

Le gateau a monté davantage au

centre que sur les bords.

Ne graissez pas le tour du moule démontable. Apres la cuisson,
démoulez soigneusement le gateau a I'aide d’un couteau.

Le dessus du gateau est trop cuit.

Enfournez-le jusqu’au fond, choisissez une température plus
basse et faites cuire le gateau un peu plus longtemps.

Le gateau est trop sec.
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A I'aide d’un cure-dent, percez plusieurs petits trous dans le
gateau cuit. Dedans, versez du jus de fruit ou du liquide
légerement alcoolisé. Au gateau suivant, augmentez la
température de 10 °C et réduisez les temps de cuisson.



Le pain ou le gateau (gateau au
fromage blanc par ex.) a un bel
aspect mais l'intérieur est pateux
(filets d’eau a l'intérieur).

Pour le gateau suivant, veillez a ce que la pate soit moins
liquide. Augmentez le temps de cuisson et réduisez la
température. En cas de gateaux avec garniture juteuse:Faites
précuire le fond. Saupoudrez-le de poudre d’amandes ou de
chapelure et mettez ensuite la garniture. Respectez la recette et
les temps de cuisson.

Les patisseries ne sont pas
uniformément dorées.

Pour obtenir des patisseries uniformes, sélectionnez une
température légerement plus basse. Faites cuire les patisseries
délicats sur un seul niveau, avec le mode de cuisson convection
naturelle &. Le papier sulfurisé dépassant de la plaque peut
géner la circulation de I'air. Découpez toujours le papier aux
dimensions de la plaque.

Le dessous de la tarte aux fruits
est trop clair. Le jus des fruits a
coulé.

La fois suivante, utilisez la leéchefrite & bords hauts.

Vous avez utilisé plusieurs
niveaux de cuisson. Les
patisseries placées sur la plaque
du haut sont plus cuites que
celles de la plaque du bas.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez toujours I'air pulsé
(&). Des mets enfournés sur des plaques différentes ne
demanderont pas forcément la méme durée de cuisson.

La cuisson de gateaux aux fruits

juteux produit de la condensation.

De la vapeur d’eau peut se dégager pendant la cuisson des
patisseries. Elle s’échappe au-dessus de la poignée de la porte.
La vapeur d’eau peut se condenser sur le bandeau de
commande ou sur les fagades des meubles voisins et se mettre
a goutter. C'est 1a un phénomene physique normal.

Viande, volaille,
poisson

Vaisselle

Conseils pour les rotis

Vous pouvez utiliser toute vaisselle résistante a la
chaleur. La moule émaillé convient également trées
bien au gros rétis.

Placez toujours le plat au centre de la grille.

Posez la vaisselle en verre trés chaude sur une
serviette seche. Si la surface est humide ou froide, le
verre peut se casser.

Le résultat du rbtissage dépend de la nature et de la
qualité de la viande.
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Conseils pour les grillades

Sur la viande maigre, versez 2 a 3 cuillers a soupe de
liquide, et 8 a 10 cuillers a soupe de liquide sur les
rétis a braiser, ceci suivant leur taille.

Retournez a mi-temps de la cuisson les morceaux de
viande.

Une fois que le réti est cuit, laissez-le reposer
10 minutes de plus dans le four éteint et fermé. De la
sorte, le jus se répartit mieux dans la viande.

Lorsque vous utilisez le gril, fermez toujours le four.

Prenez si possible des pieces a griller de méme
épaisseur. Elles doivent faire 2 a 3 cm d’épaisseur
minimum. Elles seront alors uniformément dorées et
bien juteuses. Salez les steaks seulement une fois
grillés.

Déposez les morceaux a griller directement sur la
grille. Si vous faites griller une seule piece, vous
obtiendrez les meilleurs résultats en la plagant au
centre de la grille.

Enfournez en plus la moule émaillé au niveau 1. Elle
récupeére le jus de viande et le four se salit moins.

Aux deux tiers du temps de cuisson indiqué,
retournez les grillades.

la résistance du gril s’allume et s’éteint en
permanence. C’est tout a fait normal. Le nombre de
fois dépend de la position gril sélectionnée.

Viande Le tableau s’entend enfournement dans le four froid.
Les valeurs des tableaux sont indicatives. Elles
dépendent de la qualité et de la nature de la viande.

Viande Poids Vaisselle Hauteur Modede Tempéra- Durée,

cuisson  ture °C, gril minutes

R6ti de besuf & braiser 1 kg 2 =] 200-220 80

(p.ex. noix entrecote) 1,5 kg fermé 2 =] 190-210 100

2 kg 2 =] 180-200 120

Aloyau 1kg 2 =] 210-230 70

1,5kg ouvert 2 =] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90
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Viande Poids Vaisselle Hauteur Modede Tempéra- Durée,
cuisson  ture °C, gril minutes

Rosbif, a point* 1kg chacune  ouvert 1 210-230 40
Steaks, bien cuits Grille** 5 8 3 20
Steaks, & point Grille™ 5 8 3 15
Viande de porc sans 1 kg 190-210 100
couenne (p.ex. échine) 1,5 kg ouvert 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Viande de porc avec 1 kg 1 180-200 120
couenne**(p.ex. épaule, 1,5 kg ouvert 1 170-190 150
jarret) 2 kg 1 160-180 180
Carré de porc avec I'0s 1kg chacune fermé 2 ] 210-230 70
R6ti de viande hachée 750 g ouvert 1 170-190 70
Saucisses 750 genv.  Grile™* 4 6 3 15
R6ti de veau 1 kg ouvert 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Gigot d’agneau désossé  1,5kg ouvert 1 150-170 120

*

Tournez le roshif a mi-cuisson. Une fois le rosbif cuit, enveloppez-le dans une feuille d’aluminium
et laissez-le reposer 10 minutes dans le four.

**Entaillez la couenne de la viande de porc puis, au moment de la retourner, posez la viande avec la
couenne au contact du plat.

*** Enfournez la lechefrite au niveau 1.

Volaille Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.
Les indications de poids figurant dans le tableau
s’entendent pour de la volaille non farcie, préte a
cuire.

Si vous faites des grillades directement sur la grille,
enfournez la lechefrite au niveau 1.

Percez la peau sous les ailes des canards ou des oies
afin que la graisse puisse s’écouler.

Retournez la volaille entiere aux deux-tiers du temps
de cuisson.
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Les volailles seront particulierement croustillantes si
vous les badigeonnez de beurre, d’eau salée ou de
jus d’orange en fin de cuisson.

Volaille Poids Vaisselle  Hauteur Modede Température Durée,
cuisson  °C minutes

Moitiés de poulets, 1a de400g Grille 2 200-220 40-50

4 moitiés

Morceaux de poulet de250g  Grille 2 200-220 30-40

Poulet entier, 1 a de 1 kg Grille 2 190-210 50-80

4 poulets

Canard 1,7 kg Grille 2 170-190 90-100

Oie 3kg Grille 2 150-170 110-130

Dindonneau 3kg Grille 2 170-190 80-100

2 cuisses de dinde de 800 g  Grille 2 180-200 90-110

Poisson Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.
Poisson Poids Vaisselle Hauteur Modede Température Durée,
cuisson  °C, gril minutes

Poisson grillé de 300 g Grille* 3 ] 2 20-25
1kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60

Poisson en tranches, de 3009 Grille* 4 ] 3 20-25

p.ex. des darnes

*

Enfournez la moule émaillé au niveau 1.

Conseils pour les
rotis et grillades

Le tableau ne contient pas de
valeur pour le poids du réti.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids
immédiatement inférieur et allongez la durée de cuisson.

Comment pouvez-vous savoir si
le roti est cuit?
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Utilisez un thermomeétre pour viande (en vente dans le
commerce) ou bien faites le «test de la cuillere». Appuyez sur le
roti avec la cuillere. Si vous sentez une résistance, le roti est
prét. Si la cuillere s’enfonce, allongez le temps de cuisson.



Le réti est trop cuit et 'extérieur
est briilé par endroits.

Vérifiez le niveau d’enfournement ainsi que la température.

Le roti a un bel aspect mais la
sauce est briilée.

La fois suivante, choisissez un plat a roti plus petit ou ajoutez
plus de liquide.

Le roti a un bel aspect, mais la
sauce est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat a roti plus grand ou ajoutez
moins de liquide.

L’arrosage du réti produit un
dégagement de vapeur.

Utilisez le mode gril air pulsé au lieu de convection naturelle. De
cette fagon, le fond du réti ne chauffe pas autant et il se dégage
moins de vapeur.

Soufflés, gratins,
tranches de pain a
griller

Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.

Mets Vaisselle Hauteur Modede Température Durée
cuisson  °C, gril minutes
Soufflés sucrés Moule & soufflé 2 8 180-200 40-50

(p.ex. soufflé au fromage
blanc avec des fruits)

Soufflés salés a base Moule a soufflé ou 2 =] 210-230 30-40
d'ingrédients cuits moule émaillé 2 =] 210-230 20-30
(p.ex. gratin aux pates)

Soufflés salés a base Moule a soufflé ou 2 150-170 50-60
d'ingrédients crus* moule émaillé 2 150-170 50-60

(p.ex. gratin de pommes de
terre)

Brunir des toasts Grille

Gratiner des toasts Grille** 4 8 3 5-8

* Le soufflé ne doit pas étre plus haut que 2 cm.

**Enfournez la moule émaillé toujours au niveau 1.
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Produits cuisinés Veuillez respecter les consignes du fabricant figurant

surgelés sur I'emballage.
Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.
Mets Hauteur Modede Température Durée, minutes
cuisson °C
Strudel fourré aux Plaque a patisserie 3 190-210 45-55
fruits* émaillée
Pommes frites* Plaque a patisserie 3 8 210-230 25-30
émaillée
Pizza* Grille 2 ] 200-220 15-20
Pizza-baguette™ Grille 2 190-210 15-20

*

Garnissez I'accessoire de papier sulfurisé. Assurez-vous que le papier sulfurisé supporte ces
températures.

Remarque Pendant la cuisson d’aliments surgelés, la plaque a
patisserie émaillée peut se déformer. Ceci est di aux
importantes variations de température dans
I'accessoire. Cette déformation disparait d’elle-méme
pendant la cuisson ou le rotissage.

Décongeler Sortez I'aliment de son emballage puis mettez-le dans
un plat approprié sur la grille.

Veuillez respecter les consignes du fabricant figurant
sur I'emballage.

Les temps de décongélation dépendent de la nature
et de la quantité des aliments.

Mets Accessoires Hauteur Modede Température
cuisson  °C

Aliments surgelés* Grille 2 Le thermostat

p.ex. tartes a la créme fraiche, a la reste éteint.

creme au beurre, tartes recouvertes d’un
glacage au chocolat ou au sucre, fruits,
poulet, saucisses et viande, pain, petits
pains, gateau et autres patisseries

* Recouvrez les aliments surgelés avec une feuille spéciale micro-ondes. Déposez la volaille, du coté
du blanc, sur I'assiette.
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Déshydratation

Sélectionnez uniquement des fruits et légumes de
bonne qualité puis lavez-les soigneusement.

Laissez-les bien égoutter ou essuyez-les.

Recouvrez la plaque a pétisserie émaillée et la grille de
papier sulfurisé.

Mets Hauteur Modede  Température Durée, heures
cuisson °C

600 g de pommes en tranches 2+4 80 5 env.

800 g de poires en quartier 2+4 80 8 env.

1,5 kg de quetsches ou de prunes 2+4 80 8-10 env.

200 g d’herbes aromatiques 2+4 80 env. 1%

nettoyées

Remarque

Stérilisation

Préparation

Retournez plusieurs fois les fruits ou Iégumes trés
juteux. Une fois le processus de séchage terminé,
détachez immédiatement du papier les aliments
déshydratés.

Les bocaux et les anneaux en caoutchouc doivent
étre propres et en bon état. Utilisez autant que
possible des bocaux de méme taille. Les valeurs
indiquées dans le tableau s’entendent pour des
bocaux ronds d’un litre.

Attention! N'utilisez pas de bocaux plus grands ou
plus hauts. Leurs couvercles risqueraient d’éclater.

Sélectionnez uniquement des fruits et légumes de
bonne qualité. Lavez-les soigneusement.

Remplissez les bocaux avec les fruits ou les légumes.
Si nécessaire, essuyez de nouveau les rebords des
bocaux. lls doivent étre identiques. Posez sur chaque
bocal un joint en caoutchouc humide et un couvercle.
Fermez-les avec des pinces.

Ne placez jamais plus de six bocaux dans le four.
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Réglages

Stérilisation des fruits

Les durées mentionnées dans les tableaux sont
indicatives. La température de la piece, le nombre de
bocaux, la quantité et la chaleur du contenu des
bocaux sont des parametres variables. Avant
d’éteindre ou de commuter le four, vérifiez bien que
des gouttes perlent contre les parois intérieures des
bocaux.

1. Enfournez la moule émaillé au niveau 2.
Disposez-y les bocaux de sorte qu'ils ne se
touchent pas.

2. Versez V4 litre d’eau chaude (& 80 °C env.) dans la
moule émaillé.

3. Fermer la porte du four.
4. Réglez le sélecteur de fonction sur &.
5. Réglez le thermostat entre 170 et 180 °C.

Dés que I'ébullition commence dans les bocaux, a
savoir quand des bulles montent a de courts
intervalles - au bout d’environ 40 a 50 minutes -
éteignez le thermostat. Le thermostat reste allumeé.

Nous recommandons de retirer les bocaux du four au
bout de 25 a 35 minutes de chaleur résiduelle. Un
refroidissement plus lent dans le four favorise la
prolifération de moisissures sur le fruit en bocal ainsi
que son acidification. Eteignez le sélecteur de mode
de cuisson.

Fruits en bocaux d’un litre dés I’ébullition chaleur résiduelle
Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes
Cerises, abricots, péches, groseilles a maquereau éteindre env. 30 minutes
Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes
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Stérilisation des légumes Dés que des bulles montent dans les bocaux,
réduisez le thermostat d’abord sur environ 120 a
140 °C. Le tableau indique a quel moment vous
pouvez éteindre le thermostat. Laissez les légumes
reposer dans le four encore 30-35 minutes. Le
thermostat reste allumé pendant ce temps.

Légumes au bouillon froid dans des dés I’ébullition chaleur résiduelle
bocaux d’un litre 120-140 °C

Cornichons - env. 35 minutes
Betterave env. 35 minutes env. 30 minutes
Choux de Bruxelles env. 45 minutes env. 30 minutes
Haricots verts, chou-rave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes
Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes
Sortez les bocaux Ne posez pas les bocaux sur une surface froide ou

humide. lls pourraient se casser.

Conseils pour
économiser de Ne préchauffez le four que lorsque la recette ou le
|’énergie tableau de la notice d’utilisation le demande.

Utilisez des moules sombres, laqués noirs ou
émaillés. Ces types de moules absorbent bien la
chaleur.

Si vous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les
cuire les uns apres les autres. Le four étant encore
chaud. Le temps de cuisson diminue au deuxieme
gateau. Vous pouvez également enfourner deux
moules a cake I'un a coté de I'autre.

Si les temps de cuisson sont assez longs, vous
pouvez éteindre le four 10 minutes avant la fin de la
durée impartie puis terminez la cuisson avec la
chaleur résiduelle.
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L’acrylamide dans certains aliments

Comment I'acrylamide se
forme-t-elle ?

Quels aliments sont
concernés ?

Que pouvez-vous
faire

En général
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Le degreé de nocivité de I'acrylamide dans des
aliments est actuellement discuté par des
spécialistes. Nous avons rédigé pour vous cette note
d’information sur la base des résultats de recherche
actuels.

L’acrylamide dans des aliments ne se forme pas par
des pollutions de I'extérieur. Elle se forme plutét dans
I’aliment méme lors de la préparation - a condition
que I'aliment contienne des glucides et des protéines.
A ce jour I'on n’explique pas encore exactement la
maniere et la raison de cette formation. Il se précise
toutefois que la présence de 'acrylamide est
fortement influencée par

de tres hautes températures
une faible teneur en eau dans les aliments
un fort brunissage des produits.

L’acrylamide se forme avant tout en cas de produits a
base de céréales et de pommes de terre cuits a haute
température, tels que.

chips, frites,

toast, petits pains, pain,

patisseries en pate brisée (biscuits, pain d’épices,
speculatius).

Vous pouvez éviter de fortes teneurs en acrylamide
lors de la cuisson au four, du rétissage et de grillades.
Pour cela, aid! et BMVELZ ont publié les
recommandations suivantes :

Réduisez les temps de cuisson a un minimum.

«Faire dorer au lieu de carboniser» - faites uniguement
dorer les aliments a cuire.

Plus I'aliment a cuire est gros et épais, moins |l
contient d’acrylamide.



Cuisson au four

Réglez la température de la convection naturelle sur
max. 200 °C.

Petits gateaux secs : Réglez la température de la
convection naturelle sur max. 190 °C. Des ceufs ou
des jaunes d’oeuf dans la recette réduisent la
formation d’acrylamide.

Si vous faites des frites au four, répartissez-les
uniformément et si possible en une seule couche sur
la plaque. Afin d’éviter un desséchement trop rapide,
faites cuire au moins 400 grammes par plaque.

1 Brochure d’info aid «Acrylamid» publiée par aid et BMVEL, mise a
jour12/02, Intemet: http://www.aid.de.

2 Communiqué de presse 365 de BMVEL du 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de

Plats tests

Selon la norme DIN 44547 et EN 60350

Cuire Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.
Mets Accessoires et Hauteur Modede Tempéra- Duréede
recommandations cuisson ture °C cuisson,
minutes
Gateaux secs Plaque a patisserie émaillée 2 8 160-180  20-30
2+4 140-160  35-45
Petits gateaux, 20 pieces Plaque a patisserie émaillée 3 ] 160-180  20-30
Petits gateaux, 20 pieces 2+4 140-160  30-40
par plague (préchauffer)
Biscuit & I'eau Moule démontable 2 =] 160-180  30-40
Gateau a la levure de Plaque a patisserie émaillée 3 8 170-190  40-50
boulanger sur la plaque 2+4 (2] 150-170  55-65
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Mets Accessoires et Hauteur Modede Tempéra- Durée de

recommandations cuisson ture °C cuisson,
minutes
Tourte aux pommes 2 grilles* + 2 moules 2+4 190-210  75-85

démontables en tole
blanche @ 20 cm**

Plaque & patisserie émaillée 1 ] 200-220  70-80
+ 2 moules démontables en
tole blanche @ 20 cm**

* Si vous faites cuire a deux niveaux, enfournez la plaque a patisserie émaillée toujours au-dessus de
la plaque a péatisserie en aluminium. Vous trouverez des plaques a patisserie et des grilles comme
accessoires optionnels dans le commerce spécialisé.

** Placez les gateaux décalés en diagonale sur la accessoires.

Grillades Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.
Mets Accessoires Hauteur Modede Position de gril Durée
cuisson minutes
Brunir des toasts Grille 5 8 Position 3 1-2
(préchauffer 10 min)
Beefburger 12 pieces*  Grille 4 8 Position 3 25-30

* Retourner apres les 2/3 du temps. Enfournez la plaque a patisserie émaillée toujours au niveau 1.
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Mire ugyeljen

A beépités elott

Szallitasi sériilések

Villamos csatlakozas

Kérjuk, olvassa at figyelmesen ezt a hasznalati
utasitast. Csak igy tudja tlzhelyét helyesen és
biztonsagosan kezelni.

Orizze meg a hasznalati utasitast és a szerelési
Utmutatét. Ha a késziléket tovabbadija, adja vele
oda az Utmutatékat is.

Jelen hasznalati utasitas vonatkozik mind az 6nallé
sUtékre, azaz azokra, amelyeken csak a sitének
vannak gombijai, mind azokra, amelyeken a sitének
is és a féz6lapnak is vannak gombjai. Ha On olyan
sttével rendelkezik, amelyen a sitének és a
fézélapnak is vannak gombijai, a f6z6lap gombjainak
helyes kezelése érdekében olvassa el a rajuk
vonatkozd hasznalati utasitast.

Ellendrizze a készliléket a kicsomagolas utan.
Szallitasi sérlilés esetén nem szabad a készlléket a
haldzatra csatlakoztatni.

Csak felhatalmazott szakember csatlakoztathatja a
tlzhelyet. A hibas csatlakoztatas miatti sériilések
esetén a garancia-jog megszUnik.

A készilék elsd hasznalata elétt bizonyosodjon meg
arrél, hogy az On lakasaban 1évé elektromos halézat
foldelve van, valamint megfelel az dsszes hatélyos
biztonsagi eldirasnak. A készllék lizembe
helyezését csak vizsgazott szakember végezheti.

A szerelés soran mind a regionalis aramszolgaltatod
altal meghatarozott, mind pedig az orszagos
eléirasokat kovetni kell.

Ha a készlléket foldelés nélkil vagy helytelendl
Osszeszerelve hasznalja - bar nagyon valészinttlen -
igen komoly karokat is okozhat (személyi sérllést
vagy aramutés altali halalt). A nem el6irasszer(
elektromos csatlakoztatasbél eredd nem megfeleld
mukodésért és esetleges karokért a gyartd
semmilyen felelésséget nem vallal.
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Biztonsagi
utmutaté

Forro siito e

Javitasok c

A sériilések okai

Siitolap vagy alufdlia a
siité fenéklapjan

Viz a siitében

Gyumolcslé
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Ezen készllék csak a haztartasban torténd alkal-
mazasra készUlt.
A tlzhelyet csak az ételek elkészitéséhez hasznalja.

A stéajtot dvatosan nyissa ki. Az ajton at forrd géz
Iéphet ki.

Soha ne érintse meg a forrd siitd belsé fellletét és a
fitéelemeket. Egésveszély!

Ne engedjen gyerekeket a készlilék kdzelébe!

Soha ne taroljon semmilyen éghet6 targyat a
sUtében. Tlzveszély!

Soha ne csiptesse oda az elektromos készllékek
csatlakozokabeleit a forro sitéajtéval. A
csatlakozokabel szigetelése megolvadhat.
Rovidzarlat-veszély!

A szakszerUtlen javitasok veszélyesek lehetnek.
Aramiitésveszély!

A javitasokat csak az altalunk kiképzett
vevészolgalati technikus végezheti el.

Ha a készulék elromlott, kapcsolja ki a tdzhely
biztositékait a biztositékos szekrényben.
Hivja a vevészolgélatot.

Ne toljon be a slit6é fenéklapjara sttélapot. Ne
helyezzen be aluféliat sem.

Hoétorlodas léphet fel. A sltési idétartam
megvaltozik és a zomanc megsérdl.

Soha ne dntson vizet kdzvetlendl a forro siitébe. igy
a zomanc megseérilhetne.

Nagyon lédus gyimdlcsbdl st siteményt, ne rakja
meg tulzottan a sitélapot. A sitélaprol lecsepegd
gyumolcslé foltot hagy maga utan, amelyet tdbbé
nem lehet eltavolitani.



Kihilés nyitott siitéajtonal

Erésen szennyezett

sutotomités

Siitéajtoé, mint iléfeliilet

A siitét csak zart llapotban hagyja kihdini. Soha ne
csiptesse oda semmit a sttéajtoval. Ha csak
résnyire is nyitva hagyja a sttéajtot, az szomszédos
éghetd butor-eldlapok idével megsériiinek.

Ha a sUt6tomités erésen szennyezett, lizem kdzben
a stéajtd nem zar rendesen. A hatarold
butor-elélapok megsérilhetnek. A siitd tomitését
tartsa tisztan.

Ne alljon vagy Uljén a nyitott siitéajtora.

Az On uj tiizhelye

Kezelofeliilet

Itt megismerheti Uj készllékét. Bemutatjuk a
kezeldfelllet a kapcsoldkkal és a kijelzdkkel.
Informaciodkat kap a fltési modokrol és a mellékelt
tartozekokrol.

A készllékek tipusonkénti eltérései.

Funkcio-
valasztd

) Héfok-
Ora szabélyozd
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Funkciovalaszto Allitsa be a siitéhdz a fatési modot a
funkciovalasztoval.

Allasai

B Felsd és also flités
Forrd levegé

= Also fiités

Légkeverds grillezés

0 Fellleti grill, kis fellilet
(] Feliileti grill, nagy feliilet
Felolvasztas

Ha a funkciovalasztot bedllitja, vilagit a funkcio-
valaszto feletti szimbolum. A siitében 1évd lampa
bekapcsol.

Hofokszabalyozo A héfokszabalyozéval dllitsa be a hémérsékletet,
vagy a grillfokozatot.

Homérséklet

50-270 H6émérséklet tartomany °C-ban
Gril e

1 Gyenge grill

2=250 Kdzepes grill

3 Erds grill

A héfokszabalyozé feletti jelz6lampa vilagit, amikor a
sUtd fut. A sUtés szlinetelésekor a lampa kialszik.

Grillfokozatok A fellleti grill kis(C] vagy nagy felllete ] esetén
allitson be a héfokszabalyozoval egy grillfokozatot.

Az er@s és kdzepes fokozatu grill hasznalatakor 15
percnél hosszabb siitési idé esetén allitsa a
hédmérsékletszabalyz6 gombot a gyenge fokozatra.
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A jelz6ora

Beallitas

Fitéesi modok

A tlzhelyen 1&vé jelzdoraval legfeliebb 60 perces
idétartamot allithat be.

Min Hangjelzés a beallitott id6 leteltekor

0 -60 Perc beosztasu idGskala

Az idékapcsolot az dramutatd jarasaval megegyezd
iranyba tekerve allitsa be a kivant idét.

Az 6ra 60 percnél automatikusan megall. Kérjik, ne
tekerje a kapcsolot a 60-perces beallitasnal tovabb.

A beallitott id6 lejarta utan egy hangjelzés hallhato.

A siité hasznalatanal kilonbozo fltési modok allnak
rendelkezésre. gy minden ételhez az optimalis
elkészitési modot valaszthatja.

Felso6 és also flités

igy a meleg feliilrél és alulrél egyenletesen éri a
sUteményt vagy a siltet.

A sUtéformaban készll6 kevert tésztak és a felfujtak
igy sikerlilnek a legjobban. Sovany marha-, borju- és
vadslltekhez is nagyon jol hasznalhato a felsd és
also sltés.
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Forré levego

A hatsé falon 1évé ventilator osztja el egyenletesen a
korf(tdtest melegét a sitdben.

A 3 dimenziés forro levegével a siiteményeket és a
pizzakat két szinten lehet siitni. A leveles tésztat és
az aprésiteményt egyszerre harom szinten lehet
sUtni. A szlikséges slité-hémérséklet alacsonyabb,
mint a felsd és also sités esetén. Tovabbi sttélapok
a szakkereskeddknél kaphatok.

Aszalashoz is kivaldan alkalmas a 3 dimenziés forrd
leveg®.

Also flités

Az also fltéssel tudja az ételek alsd oldalat utansdtni
vagy megpiritani. A befézéshez is ez a leginkabb
alkalmas.

Légkeverods grillezés

Grill-f(tétest és a ventilator felvaltva kapcsoljak
egymast ki s be. A sités szlinetelésekor a
ventilator a grillsitd altal leadott meleget keveri az
étel koril. igy a husok minden oldalrél egyenletesen
ropogosra pirulnak.

Feluleti grill, kis felilet

Ennél a fltbtest k6zépso része van bekapcsolva. A
futési mod kis mennyiségekhez alkalmas. Ezzel
energiat takarit meg. Helyezze a grillszeleteket a
rostély kozépso részére.



Sito és tartozékai

Tartozékok

Feliileti grill, nagy felilet

A grill-fitétest alatt 1&6v6 teljes felllet felforrosodik.
Igy tobb szelet frissensdlltet, virslit, halat vagy piritdst
készithet.

Felolvasztas

A st6 hatso falan 1évé ventillator megkeveri a
leveg6t a sltében a fagyasztott étel kortl. A
mélyh(tétt hisdarabok, a szarnyasok, a kenyér és a
sttemények igy egyenletesen olvadnak fel.

A tartozék 5 kilonb6zé magassagban tolhaté be a
sttébe.

A tartozékokat akar kétharmgd részig kihuzhatja
anélkll, hogy kibillennének. Igy kénnyen kiveheti az
ételeket.

A vélaszthato tartozékokat a vevészolgalatnal vagy
egy szakuzletben lehet beszerezni.

Az On éltal vasarolt tlizhelyhez az alabbi tartozékok
tartozhatnak:

Zomancozott talca

Nedvdus siteményekhez, siiteményekhez,
mélyh(tott ételekhez és nagy méretd siltekhez.
Zsirfelfogd edényként is hasznalhatja akkor, amikor
kozvetlenll a rostélyon grillez.
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Az univerzalis serpenydt a letompitott élével a
sUtéajté felé forditva tolja be Utkdzésig a sltdbe.
Aluminium talca

Slteményekhez és aprositeményekhez.

A sUtétepsit a letompitott élével a siitéajto felé
forditva tolja be Utkdzésig a sutébe.

Muszaka-tepsi

Idedlis f6tt vagy nyers 0sszetevékbdl alld
felfujtakhoz. A muszaka-tepsi husok fedd nélkdli
sUtésére is alkalmas. Zsirfelfogd edényként is
hasznalhatja akkor, amikor kdzvetlendl a rostélyon
grillez.

Pizza-siitolap

Idealis pl. a pizzahoz, a mélyh(tétt termékekhez és a
nagy, koralaku tortakhoz. A pizza-sitélapot is
hasznalhatja az univerzalis serpenyé helyett. Allitsa a
sUtélapot a rostélyra. Az adatokat keresse ki a
tablazatban.

Uvegedény
Barmilyen silt vagy halétel elkészitésére alkalmas.

Mindig a rostéllyal kombinéalva hasznalja.

Az egyenletes sités érdekében az lvegedényt a
rostély kbzepére helyezze.

Rostély

Az edényekhez, siteményformakhoz, sitéshez,
grillszeletekhez és mélyh(tott ételekhez.

Rostély

Grillezett ételekhez. Allitsa a rostélyt mindig az
serpenydbe. A lecsepegd zsirt és huslevet felfogja.



Hitoventillator A sttét egy hitéventillatorral lattuk el. Ez sziikség
szerint kapcsol be és ki. A meleg levegd az ajto folott
tavozik.

Az els0 hasznalat elott

Ebben a fejezetben talalja meg azokat a
tennivalokat, amelyet az elsé fézés elétt el kell
végeznie.

Melegitse fel a sitét, és tisztitsa meg a tartozékokat.
Olvassa el a biztonsagi Utmutatét a "Mire tgyeljen”
fejezetben.

Sito felfiitése
Az Uj szag megszlntetéséhez fitse fel az Ures, zart
sUtéteret.

igy jarjon el 1. Allitsa a funkciévalasztot a8 jelre.
2. A héfokszabalyozoval allitson be 240 °C-ot.
60 perc utan kapcsolja ki a funkciovalasztot.

A tartozékok
elo-tisztitasa Mieldtt egy tartozékot hasznalna, tisztitsa meg
alaposan mosogatodszeres vizzel és egy torléruhaval.
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A suto beallitasa

igy allitsa be:

Példa: Fels6 és also flités,

B190°C

Ha kész az étel

A beallitasok
megvaltoztatasa
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A siitét a funkcidvéalasztéval és a
héfokszabéalyozoval egész egyszerlen éllithatja be.

A tablazatok és hasznos tanacsok fejezetben sok
ételhez megtalalja a hozzavalo flitési modot és
hédmérsékletet.

1. A funkciovalasztéval allitsa be a kivant flitési
modot.

2. A héfokszabalyozoval allitsa be a hémérsékletet,
vagy a grillfokozatot.

Kapcsolja ki a funkciévalasztot.

A hémérsékletet vagy a grillfokozatot barmikor
megvaltoztathatja.



Apolas és tisztitas

Kilso tisztitas

Nemesacél eldlapu
késziilekek

Sité

A sitélampa
bekapcsolasa

Soha ne hasznaljon semmilyen magasnyomasu
vagy gbzsugaras tisztitogépet!

Tordlje le a készllék egy kis mosogatészeres vizzel.
Torodlje szarazra egy lagy ruhaval.

Ne hasznéljon erds vagy surlodo tisztitdszert. Ha
ilyen anyag kerUlne az ellilsé frontra, azonnal mossa
le vizzel.

A készllek elején fellépd enyhe szineltéréseket
olyan kilénb6z6 anyagok, mint pl. Gveg, mlanyag
vagy fém felhasznalasa eredményezi.

A vizké-, zsir-, keményitd, és tojasfehérje foltokat
mindig azonnal tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt
korrézié alakulhat ki.

Hasznaljon nemesacél-apoloszert. Tartsa be a
tisztitoszer-gyartd utasitasait. Mindig prébalja ki egy
kis helyen a tisztitoszert, miel6tt az egész fellletre
felhordana.

Ne hasznaljon semmilyen kemény suroloparnat
vagy tisztitdszivacsot. A sitétisztitdszert csak a sttd
zomancozott fellletén hasznalja.

A tisztitas megkonnyitése érdekében
a sttélampat bekapcsolhatja,
és a stdajtot leveheti.

Allitsa a funkciovalasztot aB jelre.
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A siit6ajto kiakasztasa

A grillfiitotest lehajtasa
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A sitéajtot egész egyszerlien akaszthatja ki.

1. Nyissa ki teljesen a siitdajtot.
2. Mindkét reteszel® kart fektesse le.

3. Allitsa a siitéajtét ferde helyzetbe.
Két oldalt mindkét kezével alul fogja meg.
Még egy kicsit tovabb zarva hizza ki.

A sUtéajtot megtisztitasa utan forditott sorrendben
tegye vissza a helyére.

Hogy a stit6 tetejét kdnnyebben meg tudja tisztitani,
hajtsa le a grillfitétestet.

Figyelem, a st legyen hideg! Egésveszély!

A lehajthat¢ grill tartékengyelét hizza elére, majd
nyomja meg felfelé, mig az hallhatéan be nem
kattan.

Tartsa meg ekkor a grillfitétestet, majd hajtsa le.



A siit6 katalitikus
fellileteinek megtisztitasa

A siit6é fenéklapjanak
megtisztitasa

A siitélampa
livegburajanak
megtisztitasa

A tisztitas utan:

Hajtsa vissza a grillf(tétestet. Nyomja le a
tartokengyelt és akassza be a grillfitétestet.

A hatfal Ontisztitd zoméanccal van bevonva. Ez
onmagat tisztitja a sité Uzemelése kdzben. Néha a
nagyobb froccsenések csak a stitd tobbszori
lzemeltetése utan tlnnek el.

Soha ne tisztitsa a hatso falat sttdtisztitoszerrel.

A zomanc enyhe elszinezédése nem befolyasolja az
Ontisztitast.

Hasznaljon ehhez mosogatovizet vagy ecetes vizet.

Erés szennyezddésnél legjobb, ha sitdtisztitdszert
hasznal. A sUtétisztitdoszert csak hideg siténél
hasznélja.

Egyebek:

A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki.
Ezért enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez
normalis és nem befolyasolja a készllék mikodését.
Ne kezelje ezeket az elszinez6déseket sem kemény
surolépéarnaval, sem eros tisztitdszerekkel.

A vékony sitélapok éleit nem lehet tokéletesen
zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. A rozsda
elleni védelem igy is biztositott.

A siité Gvegburajat a legjobban mosogatdszeres
vizzel lehet megtisztitani.
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Az lGivegtablak
tisztitasa A siitéajto lveglapjait az alaposabb tisztitas
érdekében leveheti.

Kiszerelés 1. Szerelje ki a sltdajtét, és a fogantylval lefelé
fektesse egy konyharuhara.

2. Csavarozza le a burkolatot feliil, a stitéajtonal.
Ehhez lazitsa meg a régzitést jobb és bal oldalon.
(A abra)

B 3. Alegfelsd lveglapot hizza ki. (B &bra)

Ablaktisztitoszerrel és egy puha ruhaval tisztitsa
meg az Uveglapokat.

‘ 4. Tolja be a legfelsd Uveglapot is Ujra a helyére.
5. Helyezze vissza a boritast és csavarozza be.

6. Tegye vissza a siitdajtot.

A siit6t csak akkor hasznalhatja ismét, ha az
liveglapokat szabalyszerlien visszahelyezte.
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Az allvanyok
tisztitasa

Ajtoszigetelés

Tartozékok

A tartoallvanyokat a tisztitashoz kiveheti.

Az allvanyok kiakasztasa:

1. Emelje meg az allvany elso részét,
2. akassza ki,

3. ezutan hlzza elére az allvanyt,

4. és vegye ki

Tisztitsa meg a tartdallvanyt mosogatdszerrel és
mosogatoszivaccsal, vagy egy kefével.

Az allvanyok beakasztasa:
Dugija be az éallvanyt hatul, tolja kicsit hatra,
és el6l akassza be.

Vigyazat, van jobb és baloldali allvany. A kidblosddd
résznek (a) kell alul lennie.

A st6 ajtoszigetelését mosogatoszerrel tisztitsa
meg. Soha ne hasznaljon erds vagy surlédé
tisztitoszert.

Aztassa be a tartozékokat régtdn a hasznalat utan a
szokasos tisztitdszerekkel. igy az ételmaradékokat
egyszerlen el tudja tavolitani egy kefével vagy egy
mosogatodszivaccsal.
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Mi a teendo zavar esetén?

Gyakran csak egy aprdsag az oka annak, hogy
zavar lep fel. Miel6tt kihivna a vevdszolgalatot,
kérjik vegye figyelembe az alabbiakat:

Zavar Lehetséges ok Utmutatas/elharitas

A késziilék nem miikodik. A biztositék hibas. Nézzen utana a biztositékos
szekrényben, hogy a tizhely biztositéka
rendben van-e.

Aramkimaradés Ellendrizze, hogy a konyhaban vilagit-e a
lampa.

Javitasokat csak képzett veviszolgalati
technikusokkal végeztethet el.

A késziilék szakszer(tlen javitasa Onre nézve
jelentds veszély forrasa lehet.

A siitéolampa

cseréje Ha a siitében nem ég az égd, cserélje ki. A
magas hémérsékletnek ellenalld csereégét a
vevoszolgalatnal vagy szakiizletben szerezheti be.
Kizarolag ezeket az égéket hasznalja.

igy jarjon el 1. A tlizhely biztositékait kapcsolja ki a biztositékos
szekrényben.

2. Tegyen egy konyharuhat a hideg siitébe, hogy a
sérlléseket megeldzze.

. Csavarva ki balra az Gvegburat.
. A sitélampat azonos tipusu lampaval pétolja.

. Az Gvegburat ismét csavarja be.

(026 ) I - N V)

. Vegye ki a konyharuhat és kapcsolja Ujra be a
biztositekot.
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Az iivegbura cseréje

Ha a sitélampa buraja megsérilt, ki kell cserélni.
Csere lvegburat a vevoszolgalatnal kap. Kérjlk,
adja meg készllékének termékszamat (E-Nr.) és
gyartasi szamat (FD-Nr.).

Vevoszolgalat

E-Nr. (termékszam) és
FD-Nr. (gyartasi szam)

Amennyiben a késziléke javitasra szorul,
szervizhalozatunk a rendelkezésére all.

A legkdzelebbi szerviz cimét és telefonszamat a
garanciajegy hatoldalan vagy a telefonkdnyvben
talalja meg. A kdzponti Vevészolgalat is szivesen
felvilagositast ad és megnevezi az On lakohelyéhez
legkdzelebb esé javitdszolgalatot.

Ha kihivja a vevészolgalatunkat, akkor kérjik, adja
meg a készilék termékszamat (E-Nr.) és gyartasi
szamat (FD-Nr.). A szamokat tartalmazo tipustabla
jobbra, oldalt a sité-ajton talalhatd. Hogy egy
meghibasodéas esetén ne kelljen sokaig keresgélnie,
rogton felirhatja ide készllékének adatait.

| ENr FD |

‘ Vevdszolgdlat & ‘

Csomagolas és a régi készuléek

Kornyezetbarat
artalmatlanitas

2

Csomagolja ki a készliléket, és a csomagoldanyagot
a kérnyezetvédelmi szempontoknak megfeleléen
helyezze el.

Ez a készillék az elhasznalt villamossagi és
elektronikai készilékekrél szold 2002/96/EK
iranyelvnek megfeleld jeldlést kapott.

Ez az iranyelv a mar nem hasznalt készulékek
visszavételének és hasznositasanak EU-szerte
ervényes kereteit hatarozza meg.
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Tablazatok és hasznos tanacsok

Tortak és
siitemények

Siutoformak:

Tablazatok

Itt az ételek a hozzajuk szlikséges optimalis
bedllitasok valasztékat talalhatja. Utana nézhet,
hogy az On ételének melyik f(itési mod és
hémeérséklet felel meg a legjobban, melyik
tartozékot kell hasznalnia, milyen magassagba
tegye be. Az edény kivalasztasahoz és az
elkészitéshez sok Otletet kap, és egy kis segitséget
arra az esetre is, ha valami rosszul sikertlne.

A sotét, fémbdl készilt sitéformak a
legalkalmasabbak.

Allitsa a siitéformat mindig a rostélyra.

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik. igy
energiat takarit meg. Ha a sitét elémelegiti, akkor a
megadott sitési idék 5-10 perccel lerdvidiilnek.

A tablazatban megtalalja a kilonféle siteményekhez
és tortakhoz az optimalis fltési modot.

Hoémérseklet és sitési id6 a tészta mindségétdl és
mennyiségétdl figg. Ezért tartomanyokat adtunk meg
a téblazatokban. El8sz6r az alacsonyabb értékekkel
probalja meg. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha szlikséges,
allitsa legkdzelebb magasabbra a hémérsékletet.

Tovabbi informéaciokat a tablazatokhoz csatlakozo,
"Tippek a siitéshez" részben taldl.

Formaban siilt siitemények Siitdforma a Magassag Fiitési Homérséklet, A siitési idd,
rostélyon méd  °C-ban perchen
Kevert tésztabol készilt Kuglof-/perec/ 2 =] 170-190 50-60
egyszer(i siitemény Négyszogletes
s(itéforma
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Formaban siilt siitemények Siitdforma a Magassag Fiitési Hdomérséklet, A siitési idd,
rostélyon mod °C-ban perchen
Kevert tésztabol készilt Kuglof-/perec/ 2 =] 150-170 60-70
finom sitemény Négyszogletes
(pl. omlos siitemény) s(itéforma
3 siitéforma* 2+4 140-160 75-105
Tortalap omlos tészta széllel  Kerek sitéforma 1 =] 170-190 25-35
Tortalap kevert tésztabdl Gyiimolcsos 2 =] 150-170 20-30
stt6forma
Piskota-torta Kerek siitéforma 2 =] 160-180 30-40
Gyimolcs- vagy turotorta, Sotét kerek 1 =] 170-190 70-90
omlds tészta** stt6forma
Gyimolcsos finom sitemény, Kerek siitéforma/ 2 =] 160-180 50-60
kevert tésztahol kugléfforma
Pikans siitemények** Kerek siitéforma 1 8 180-200 50-60
(pl. omlds/hagymatorta)
* Kérjilk, Ugyelien a siitdforma elhelyezésére. A kiegészitd rostélyt kiilon tartozékként a
szakkereskedoknél szerezheti be.
** A siiteményt kb. 20 percig hagyja a késziilékben kihdlni.
Siitdtepsiben siilt Magassag Fiitési Homérséklet, A siitésiidd,
siitemény méd  °C-ban perchen
Kevert- vagy kelttészta Zomancozott sitétepsi 2 =] 160-180 20-30
szaraz toltelékkel Siit6lap* 2+4 160-180 40-50
Kevert- vagy kelttészta Zomancozott sitétepsi 3 =] 170-190 40-50
lédus toltelékkel Sitélap* 2+4 150-170 55-65
(gyumoalcsos)
Piskotatekercs Zomancozott siit6tepsi 2 =] 170-190 15-20
(elémelegités)
Kelesztett fonott kalacs Zomancozott sitétepsi 2 =] 170-190 30-40
500 gr liszthdl
Karacsonyi plispokkenyér  Zomancozott siitétepsi 3 =] 160-180 60-70
500 gr liszthdl
Karacsonyi plispokkenyér  Zomancozott siitétepsi 3 =] 150-170 90-100
1 kg lisztbél
Rétes, édes Zomancozott siit6tepsi 2 ] 180-200 55-65
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Siitdtepsiben siilt Magassag Fiitési Hdmérséklet, A siitésiidd,

siitemény mod °C-ban perchen
Pizza Zomancozott siit6tepsi 2 =] 220-240 25-35
Siitélap* 2+4 180-200 45-55

* Két szinten torténd sitésnél a zomancozott siitdtepsi ugy tolja be, hogy az mindig a aluminium
stt6tepsi folé kerdljon.

Kenyér és zsemle Magassag Fiitési Homér-  ldotartam,
mod  séklet, perchen
°C-ban
Kelesztett kenyér 1,2 kg Zomancozott sitétepsi 2 =] 270 8
liszthél*, (elémelegités) 200 35-45
Kovaszolt tésztabol stitott Zomancozott siitétepsi 2 =] 270 8
kenyeér 1,2 kg liszthdl*, 200 40-50

(elémelegités)

Zsemle (pl. rozs-zsemle) Zomancozott sitétepsi 4 =] 200-220 15-20

* Soha ne 6ntstn vizet kdzvetlenll a forro sitdbe.

Aprdsiitemény Magassag Fiitési Homérséklet, A siitésiidd,
mod °C-ban perchen

Az aprosiitemények Siit6lap 3 =] 150-170 10-20

2 s(it6lap* 2+4 130-150 30-40
Habcsok Siit6lap 3 80-100 105-155
Képvisel6fank Siitlap 2 =] 200-220 30-40
Mandulas habcsok Stdlap 3 =] 100-120 30-40

2 s(it6lap* 2+4 100-120 40-50
Rakott tészta Siitélap 3 190-210 25-35

2 s(it6lap* 2+4 180-200 30-40

* Két szinten torténd sitésnél a zomancozott siitdtepsi ugy tolja be, hogy az mindig a aluminium
stt6tepsi folé kerdljon.
A kiegészitd sitélapot kiilon tartozékként a szakkereskeddknél szerezheti be.
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Tippek a siitéshez

Sajat receptje szerint szeretne siitni.

Keressen ki egy hasonlé siiteményt a tablazatban.

Hogyan allapithatja meg, hogy a
kevert tésztabol késziilt siitemény
atsiilt-e?

Kb. 10 perccel a receptben megadott siitési idd lejarta elétt
szlrjon eqy fapalcikat a stiteménybe ott, ahol a legmagasabb. A
stitemény akkor van készen, ha mar nem ragad a tészta a
palcikara.

A siitemény dsszeesett.

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot vagy
allitsa a stit-hémérsekletet 10 fokkal alacsonyabbra. Tartsa be
a receptben megadott keverési idGt.

A siitemény kizepe magasra feljott,
de a szélei laposak maradtak.

Kerek tortaformak peremét ne zsirozza be. Ha a stitemény
megsiilt, egy késsel ovatosan valassza le a formarol.

A siitemény teteje tiil sotét lesz.

Tegye alacsonyabbra, valasszon egy alacsonyabb
hémérsékletet, és siisse a siiteményt valamivel hosszabb ideig.

A siitemény til szaraz lett.

Egy fogpiszkalaval szdrjon kis lyukakat a kész siteménybe.
Eztan kenje be gylimolcslével vagy alkoholos itallal. Valasszon a
kovetkezd alkalommal 10 fokkal magasabb hdmérsékletet, és
roviditse le a sitési idot.

A kenyér vagy a siitemény (pl.
tirétorta) jol néz ki, de beliilrdl
nyiilos, ragacsos (kenddik, vizes).

Adjon a kovetkezd alkalommal kevesebb folyadékot hozza, és
slisse alacsonyabb hdmérsékleten kicsit tovabb. Lédus
toltelékkel készuld sitemény: Slisse meg elGszor az aljat. Szérja
meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval és ezutan tegye rd a
tolteléket. Kérjlik, tartsa be a receptben eldirtakat és a siitési
idét.

A siitemény egyenetleniil pirult meg.

Valasszon valamivel alacsonyabb hémérsékletet, igy a sitemény
egyenletesebb lesz. Kényes siiteményeket a felsé és also
fiitéssel &, egy szinten siisson. A tepsibdl kiall siitépapir
befolyasolhatja a levegd-cirkulaciot. A siitépapirt mindig a
stt6lap méretének megfelel6en végja le.

A gyiimdlcsis siitemény alja tul
vilagos. A gyiimdlcslé kifolyik.

A kovetkez@ alkalommal hasznalja a mélyebb univerzalis
serpenyot.

Tobb szinten siitdtt. A felsd
siitotepsiben sitétebb a siitemény,
mint az alsdban.

Tobb szinten torténd sités esetén mindig a dimenzios forrd
levegGt[&) alkalmazza. A siitemények nem lesznek feltétlentil
egyszerre készen, még akkor sem, ha a sitGtepsiket egyszerre
helyezte a siitdbe.

Lédis siitemények siitésekor
kondenzviz keletkezik.

Siités kozben vizg6z keletkezhet. Ez az ajtdfogantyt folott
tavozik. A vizg6z lecsapodhat a kezelGfellleten vagy a
szomszédos butorok eliilsé részén, és kondenzvizként
lecsepeghet. Ennek fizikai oka van.
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Hus, baromfi, hal

Edény

Tudnivalok siitéshez

Tudnivalok a grillezéshez

128

Minden héallo edényt hasznalhat.
Allitsa az edényt mindig a rostély kdzepére.

A forrd Gvegedényeket legjobb, ha egy szaraz
konyharuhara éllitja. Ha az alatét nedves vagy
hideg, az Uveg megrepedhet.

A sltés eredménye a hus fajtajatél és mindsegétol
figg.
Sovany hushoz adjon 2 - 3 evékanalnyi folyadékot,

parolt hushoz 8 - 10 evdkanalnyit, a nagysagtol
flggden.

Nagyobb husdarabokat az idé felének lejarta utan
forditsa meg.

Miutan a sllt készen van, hagyja tovabbi 10 percig a
kikapcsolt, csukott stitében pihenni. Igy jobban
eloszlik a hus leve.

Mindig csukott sitében grillezzen.

Lehetbleg egyforma vastag hlusdarabokat vegyen. A
husdaraboknak legalabb 2 - 3 cm vastagak
legyenek. igy a hus egyenletesen pirul és nem lesz
szaraz. A frissenslltet csak grillezés utan s6zza meg.

A grillezni valo darabokat helyezze kdzvetlendl a
rostélyra. Ha csak egy darabot akar grillezni, tegye
ezt a rostély kozépso részére, igy lesz a
legizletesebb.

A aluminium talca kiegészitésként tolja be

az 1. szintre. Igy felfogja a hus levét, és a siité is
tisztabb marad.

A grillezni val6 darabokat a megadott id6
kétharmadanak lejarta utan forditsa meg.

A grillfGtétest automatikusan ki-, majd ismét
bekapcsol. Ez normalis. Gyakorisaga attél fligg,
hogy melyik grillfokozatot allitotta be.



Hus A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
A téblazatban megadott idéértékek iranyértékek.
Ezek a hus mindségétdl és mennyiségétdl fliggden

véaltozhatnak.
Hiisok Siily Edény Magassag Fiitési Homérséklet Iddtartam,
mod  °C-ban, perchen
grillsiitd
Marhasiilt 1kg 2 =] 200-220 80
(pl. oldalas) 1,5kg zart 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 180-200 120
Marhabélszin 1kg 2 =] 210-230 70
1,5kg nyitott 2 =] 200-220 80
2 kg 2 =] 190-210 90
Siilt hatszin, rozsaszinre 1 kg nyitott 1 210-230 40
s(itve*
Frissenstiltek, atsttott Rostély*** 5 ] 3 20
frissenstiltek, rozsaszin(i Rostély*** 5 ] 3 15
Disznohus bdr nélkiil 1kg 190-210 100
(pl. nyak) 1,5kg nyitott 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Béros disznohis** 1kg 1 180-200 120
(pl. lapocka, cstilok) 1,5kg nyitott 1 170-190 150
2 kg 1 160-180 180
Pacolt flistolt karaj, 1kg zart 2 =] 210-230 70
csonttal
Vagdalt his 750 gr nyitott 1 170-190 70
Virsli kb. 750 gr Rostély*** 4 ] 3 15
Borjusilt 1kg nyitott 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Baranycomb csont nélkil 1,5 kg nyitott 1 150-170 120

*

A siilt hatszint az id6 felének lejarta utan forditsa meg. A parolas utan csavarja be aluféliaba és
hagyja a stitében 10 percig pihenni.

** Sertéshus esetén vagdossa be a bort, és amennyiben meg kell forditani, tegye el6szor a bords
felével lefelé az edénybe.

*** Az siitdlap az 1. szintre tolja be.
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Szarnyasok

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
A tablazatban a suly megadasa tdltelék nélkiili,
sUtésre el6készitett szarnyasra vonatkozik.

A kdzvetlendl a rostélyon grillez, akkor tolja be az
sttélap az 1. szintre.

Kacsa vagy liba estén szurja at a bdrt a szarnyak
alatt, ezaltal a zsir ki tud folyni.

Az egész szarnyast a megadott grillezési idd
kétharmadanak lejarta utan forditsa meg.

A szarnyas kil6ndsen ropogods barna lesz, ha a
sUtés vége felé vajjal, sos vizzel vagy narancslével
megkeni.

Szarnyasok Siily Edény Magassag Fiitési ~ Homérséklet, Iddtartam,
mod °C-ban perchen
Fél csirke, 1-4 darab egyenként  Rostély 2 200-220 40-50
400 gr
Darabolt csirke egyenként  Rostély 2 200-220 30-40
250 gr
Egész csirke, 1-4 darab  egyenként  Rostély 2 190-210 50-80
1kg
Kacsa 1,7 kg Rostély 2 170-190 90-100
Liba 3kg Rostély 2 150-170 110-130
Bébipulyka 3kg Rostély 2 170-190 80-100
2 pulykacomb egyenként  Rostély 2 180-200 90-110
800 gr
Hal A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Hal Siily Edény Magassag Fiitési ~ Homérséklet °C-han,  Iddtartam,
mod grillsiitd perchen
Grillezett  darabja 300 gr Rostély* 3 8 2 20-25
hal 1kg 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Szeletelt  egyenként 300 gr  Rostély* 4 ] 3 20-25

hal

*

Az sit6lap az 1. szintre tolja be.
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Tippek sutéshez
és grillezéshez

Ha a tablazatban nincs megadva
semmilyen, a siilt silyara vonatkozo
adat.

Valassza ki a kovetkezd legalacsonyabb stlynak megfeleld
adatot, és hosszabbitsa meg az id6t.

Hogyan tudja megallapitani, hogy
készen van-e a siilt?

Hasznaljon hus-hémérdt (a szakkereskedésben kaphatd) vagy
végezze el a kanal-probat”. Nyomja meg a kanallal a siiltet. Ha a
hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a nyomasnak, még
slisse egy darabig.

Ha a siilt tilsagosan sotét és a bor
helyenként elégett.

Ellendrizze a betolasi magassagot és a hémérsekletet.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas
megégett.

Valasszon a kovetkezd alkalommal kisebb siitéedényt, vagy
adjon hozza t6bb folyadékot.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas till
vilagos és vizizii.

Valasszon a kovetkezd alkalommal egy nagyobb siitéedényt
vagy adjon hozza kevesebb folyadékot.

A siilt felontésekor vizgdz

Hasznélja a légkeverds grillezést a fels és als flités helyett. igy

keletkezik. a pecsenyelé nem melegszik fel olyan nagyon, és kevesebb
vizgdz keletkezik.

Felfujtak,

csObensiilt, piritdos A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

Etel Edény Magassdg Fiitési Homérséklet Legyen az
mod  °C-ban, iddtartam

grillsiitd perc

Edes felfdjtak (pl. tirs Felfujt forma 2 =] 180-200 40-50

felfujt gylimolcesel)

Pikans felfujt el6fézott Felfujt forma vagy 2 =] 210-230 30-40

hozzavalokbol zomancozott siitétepsi 2 =] 210-230 20-30

(pl. tésztafelfuit)

Pikans felfujt nyers Felfujt forma vagy 2 150-170 50-60

hozzavalokbol* zomancozott siitétepsi 2 150-170 50-60

(pl. burgonyafelfuit)

Kenyérpiritas Rostély 4 ] 3 4-5
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Etel Edény Magassag Fiitési Hdmérséklet Legyen az

méd  °C-ban, idétartam
grillsiitd perc
Piritds atsiitése Rostély** 4 ] 3 5-8
* Afelftjt magassaga nem haladhatja meg a 2 cmt.
** Az zomancozott sitétepsi mindig az 1. szintre tolja be.
Mélyhiitott
késztermeékek Kérjik, vegye figyelembe a gyarténak a
csomagolason talalhatd adatait.
A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Etel Magassag Fiitési Homérséklet, Iddtartam,

méd  °C-ban perchen

Rétes gylimolcs-toltelékkel*  Zomancozott siitdtepsi 190-210 45-55

3
Hasabburgonya* Zomancozott sitétepsi 3 =] 210-230 25-30
Pizza* Rostély 2 =] 200-220 15-20

Pizza-baguette™ Rostély 2 190-210 15-20

* Tegyen siit6papirt a tartozékra. Kérjiik, hogy Ugyeljen arra, hogy a siitépapir alkalmas legyen ilyen
hémérsékleten torténd hasznalatra.

Megjegyzés: A zomancozott sitétepsi mélyh(itott ételek
sUtésekor deformalddhat. Ennek oka a tartozékon
fellepd nagy hémérsékletkllonbség. A
deformalodas mar siités kbzben megszinik.
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Felolvasztas Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és allitsa
egy megfelelé edényben a rostélyra.

Kérjlk, vegye figyelembe a gyartonak a
csomagolason talalhatd adatait.

A felolvadasi idé az élelmiszer fajtajatol és
mennyiségétdl fligg.

Etel Tartozékok Magassag Fiitési ~ Homérséklet, °C-ban
mod
Mélyhiitott aruk™ Rostély 2 40-50°C

pl. tejszines tortak, vajas
krémtortak, csokoladé- vagy
cukorbevonat( tortak, gylimaélcsok,
csirke, kolbasz és hus, kenyér,
zsemle és péksitemények

*

A fagyasztott ételt takarja le hdallg foliaval. A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Aszalas Csak hibatlan gyimolcsdt és zoldséget vegyen, és
mossa meg alaposan.

Hagyja jol lecsepegni és megszaradni.

Bélelje ki az univerzalis serpenydt és a rostélyt siitéd-
vagy pergamenpapirral.

Etel Magassag Fiitési mod Homérseéklet, Idotartam, ora
°C-ban

600 gr almakarika 2+4 80 kb. 5

800 gr kortehasab 2+4 E3 80 kb. 8

1,5 kg szilva 2+4 Ed 80 kb. 8-10

200 gr megtisztitott zoldség 2+4 Ed 80 kb. 1%2

Megjegyzés: A nagyon lédus gylimolcsot vagy zoldséget

tobbszdr forditsa meg. Az aszalt gylimolcsot szaritas
utan haladéktalanul vegye le a papirrol.

133



Befozés

El6készités

igy allitsa be:

Gyumolcs befozése
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Az Gvegeket és a gumigylrlket tartsa tisztan és
rendben. Hasznéljon lehetéleg egyforma nagysagu
Uvegeket. A tablazatban megadott értekek
egyliteres, gdmbolyd Uvegekre vonatkoznak.
Figyelem! Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb
Uvegeket. A fedé megrepedhet.

Csak hibatlan gyiimdlcsot és zoldséget vegyen.
Mossa meg alaposan.

Toltse a gyimolcsdt vagy a zoldséget az livegekbe.
Az Uvegek szélét szilkség esetén még egyszer
torolje at. Ezek tisztak kell, hogy legyenek. Tegyen
minden Uvegre egy nedves gumigylrUt és a fedelet.
Zarja le csattal az Gvegeket.

Ne allitson hatnél tdbb Uveget a siitdbe.

A tablazatokban megadott értekek iranyértékek.
Ezeket befolyasolhatja a szobahdmérséklet, az
Uvegek szama, az Uvegek tartalmanak a
mennyisége és hémeérséklete. Miel6tt at- vagy
kikapcsolja a készlléket, gyézddjon meg rola, hogy
az Uvegek tartalma valdban gyongydzik-e.

1. Az univerzalis serpenyét tolja be a 2. szintre. Az
Uvegeket Ugy tegye a serpenydbe, hogy ne
érienek egymashoz.

2. Ontson V4 liter forrd vizet (kb. 80 °C) az
univerzalis serpenyébe.

3. Csukja be a siitéajtot.

4. Allitsa a funkciévalasztot ad jelre.

5. Allitsa a héfokszabalyozét 170 - 180 °C-ra.
Amint az lUvegek tartalma gyongydzni kezd, vagyis
rovid idékozonként buborékok emelkednek fel - kb.

40 - 50 perc mulva - kapcsolja ki a h6fokszabalyozét.
A funkcidvalasztd bekapcsolva marad.



25 - 35 perces utémelegités utan vegye ki az
Uvegeket a sitébdl. Ha a sltében hagyja hosszabb
ideig az lUvegeket, amig ezek lehlinek, eléfordulhat,
hogy csirak képzddnek, amelyek a befézott
gylmolcs megsavanyodasat okozzak. Kapcsolja ki
a funkciovalasztot.

Gyiimilcs egyliteres iivegekben a gyongyizéstal Melegen torténd
kezdddden pihentetés
Alma, ribizli, eper Kikapcsolas kb. 25 perc
Cseresznye, kajszibarack, 6szibarack, egres Kikapcsolas kb. 30 perc
Almapép, korte, szilva Kikapcsolas kb. 35 perc

Zoldség befdzése

Amint az Gvegekben buborékok keletkeznek, allitsa
vissza a héfokszabalyozét kb. 120 - 140 °C-ra. Hogy
a héfokszabalyozot mikor kapcsolhatja ki, a
tablazatbdl keresheti ki. Hagyja a z6ldséget még
30-35 percig a sttében allni. A funkciovalaszto
addig bekapcsolva marad.

Zildség hideg Iében, egyliteres iivegekben a gydngydzéstdl kezdddden Melegen torténd
120-140 °C pihentetés
Uborka - kb. 35 perc
Cékla kb. 35 perc kb. 30 perc
Kelbimbd kb. 45 perc kb. 30 perc
Bab, karalabé, voros kaposzta kb. 60 perc kb. 30 perc
Borso kb. 70 perc kb. 30 perc

Vegye ki az iivegeket

Ne allitsa az Uvegeket hideg vagy nedves alatétre.
Ezek igy megrepedhetnek.
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Hasznos tanacsok
az energia-
megtakaritashoz

Csak akkor melegitse eld a siitét, ha a recept vagy a
hasznélati utasitas tablazata igy adja meg.

Sotét, feketeére festett vagy zomancozott
sUtéformakat hasznaljon. Ezek kiléndsen jol
hasznositjak a hét.

Ha tobb stteményt sit, akkor legjobb, ha
kozvetlenll egymas utan stiti 6ket. llyenkor a stté
még meleg. Ezaltal lerévidil a masodik stitemény
sUtési ideje. Két négyszogletes sltdéformat is betehet
egymas mellé.

Hosszabb siitési id6 esetén 10 perccel a siitési idé
befejezte el6tt kikapcsolhatja a sitét, a maradék hé
felnasznalasaval is befejezheti a sitést.

Akrilamidok az élelmiszerekben

Hogyan keletkezik az
akrilamid?
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Hogy az akrilamid mennyire is veszélyes az
élelmiszerekben, arrol ez id6 tajt még a
szakemberek is vitatkoznak. A kutatasi eredmények
jelenlegi helyzetében leszlirhetd tapasztalatokat
kisérli meg tajékoztatonk dsszefoglalni.

Az élelmiszerekben az akrilamid nem kilsé
szennyezédésként jelenik meg. Onmagatdl jon létre
az ételek elkészitésekor - amennyiben az étel
szénhidratokat és fehérjéket tartalmaz. Hogy ez
pontosan hogyan megy végbe, az még
maradéktalanul nincs tisztazva. Az azért mar
tisztazddott, hogy az alabbiak befolyasoljak a
keletkezését:

a magas hémérséklet
az élelmiszer alacsony viztartalma
az erés megpiritas, sités.



Mely ételekrol lehet sz6?

Hogyan keriilheto
el

Altalaban:

Siités

Az akrilamid mindenekeldtt a magas hémérsékletre
hevitéssel készitett gabonafélékben és
burgonyatermékekben keletkezik, mint pl.:

burgonya chipsek, hasdbburgonya,

piritds, zsemle, kenyér,

omlos tésztaju finom péksitemények (mint a keksz,
mézeskalacs, mézesbab).

Sitésneél, grillezésnél a nagy mennyiségU akrilamid
keletkezése?

A kovetkezé javaslatok az aid! und BMVEL?2
ajanlasaibol szarmaznak:

A s(tési id6 legyen a lehet6 legrévidebb.

Kerllje el az étel megégetését, elszenesitését, csak
aranybarnara piritsa.

Minél nagyobb és vastagabb a siitnivald, annél
kevesebb akrilamid keletkezik.

Allitsa felsé és also flitésnél a hdmérsékletet
max. 200 °C-ra és.

Aprésiitemények: Allitsa felsd és also f(itésnél a
hédmérsékletet max. 190 °C-ra. A tésztdban a tojas
vagy a tojassargaja csOkkenti az akrilamid
képzbdését.

Sitében sitott burgonya esetén egyenletesen és
lehetbleg egy rétegben teritse el stitélapon a
burgonyat. Hasznaljon egy sltésre legalabb 400 gr
burgonyat, ezzel csdkkenti az étel kiszaradasat.

1 aid Tajékoztato fuzet az "Akrilamid"-rol, az aid und BMVEL
kiadasaban, 2002 decemberi &llapot, Internet: http://www.aid.de.

2 36565 BMVEL sajtokdzlemény, 2002. december 4.
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.
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Probaételek

a DIN 44547 és az EN 60350 szabvanyok szerint

Siités A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Etel Tartozékok és utmutatas Magassag Fiitési Homeérséklet, Siitésiido
mod  °C-ban perchen

Kinyomos Zomancozott sitétepsi 2 =] 160-180 20-30
sitemény? 2 siitélap* 2+4 Ex 140-160 35-45
Apra siitemény Zomancozott sitétepsi 3 =] 160-180 20-30
20 darab
20 db aprd 2 sitélap* 2+4 Ex 140-160 30-40
sitemény
s(it6laponként
(elémelegitve)
Piskota-torta Kerek siitéforma 2 =] 160-180 30-40
Kelttésztas Zomancozott sitétepsi 3 =] 170-190 40-50
stitemény 2 siitélap* 2+4 150-170 55-65
Bevonatos 2 rostély” + 2 fehérbadog 2+4 & 190-210 75-85
almaspite kerek sutéforma @ 20 cm*™*

Zomancozott stitétepsi + 1 =] 200-220 70-80

2 fehérbadog kerek stt6forma

@20 cm**

Két szinten torténd sitésnél a zomancozott siitétepsi Ugy tolja be, hogy az mindig a aluminium
stt6tepsi folé kerdljon.
Arostélyt és a siitélapot kilon tartozékként a szakkeresked6knél szerezheti be.

*%

Allitsa a siteményeket atlésan elhelyezve a rostélyra.

Grillezés A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Etel Tartozékok  Magassdag Fiitési  Grillfokozat Legyen az
maod iddtartam
perc
Kenyérpiritas Rostély 5 8 3. fokozat 1-2
(10 perc elémelegités)
Hamburger fasirt, 12 darab* Rostély 4 8 3. fokozat 25-30

* Azid6 2/5-anak letelte utan forditsa meg. A zomancozott siitétepsi mindig az 1. szintre tolja be.
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Dikkat etmeniz gereken hususlar

Montajdan o6nce

Nakliye hasarlan

Elektrik baglantisi

Giivenlik bilgileri

Sicak firin

Latfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Ancak bu sekilde firininizi gtivenle ve dogru bir sekilde
kullanabilirsiniz.

Kullanim ve montaj kilavuzunu saklayiniz. Cihazi bir
baskasina verecekseniz bu kilavuzlar da teslim ediniz.

Bu talimatlar bagimsiz finnlarin kullaniminda
oldugu kadar, cok amach firinlar icin de
gecerlidir. Eger finniniz cok amacl ise,
plakanin kumanda diigmelerinin kullanimi
icin kullanim talimatlarini okuyunuz.

Ambalajindan gikardiktan sonra cihazi kontrol edin.
Nakliye hasari varsa cihaz baglantilarini kurmayin.

Finn baglantilarn sadece deneyimli bir uzman tarafindan
kurulmahdir. Yanhs baglantidan kaynaklanan hasarlarda
garanti hakkiniz ortadan kalkacaktir.

Aletin ilk kullanimindan 6nce, evinizin toprak hat
baglantisinin oldugundan ve uygulanabilir tim guvenlik
normlarini yerine getirdiginden emin olunuz. Aletinizin
kurulumu yetkili uzman bir teknisyen tarafindan yapilmig
olmalidir. Ulusal oldugu kadar yerel sebekelerden alinan
elektrik de kullanima uygun olmalidir.

Aletin toprak hat baglantisi olmamasi ya da yanhs
kurulumu, nadir durumlarda ciddi hasarlara (kisisel
yaralanmalar, ya da elektrik carpmasina bagh 6lim)
sebebiyet verebilir. Uretici, yanhs kullanimdan

ve uygun olmayan elektrik kurulumlarindan kaynaklanan
hasarlardan 6turt sorumluluk kabul etmez.

Bu cihaz sadece evde kullaniimaya elveriglidir.
Firini sadece yemek pigirmek igin kullanin.

Firinin kapisini dikkatlice aciniz. Digariya sicak buhar
cikabilir.

Hi6 bir zaman sicak firina ve i1sitma elemanlarina
dokununuz.Yanma tehlikesi!

Cocuklar bu cihazlardan genel olarak uzak tutunuz.
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Tamirler

Hasar sebepleri

Kek saci veya
aliiminyum folyo firin
tabaninda

Firinda su

Meyve suyu

Acik firin siirgiisii ile
sogutma

Cok kirlenmis firin
izolasyonu

Finn siirgiisii oturma
yiizeyi
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Alev alabilen nesneleri firlnda saklamayiniz. Yangin
tehlikesi!

Elektrkli cihazlarin baglanti kablolarini sicak firin
kapisinda sikistirmayiniz. Kablo izolasyonu eriyebilir.
Kisa devre tehlikesi!

Gerektigi gibi yapilmayan onarimlar tehlikelidir. Cereyan
carpma tehlikesi!

Sadece tarafimizdan egitilmis yetkili servis teknisyenleri
cihazda yapilacak onarnimlari uygulayabilir.

Cihazin anzali olmasi durumunda sigorta kutusundaki
firin sigortasi kapatiimahdir.
Yetkili servisi cagirniz.

Finn tabanina kek saci yerlestirmeyiniz. Tabana
aliminyum folyo yerlestirmeyiniz.

Sicaklik sikismasi olusmaktadir. Béyle bir durumda
pisirme ve kizartma sureleri yanlis olur ve firinin emaye
kaplamasi zarar gorur.

Asla sicak firina su dékiimeyiniz. Firinin emaye
kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

Cok sulu meyve keklerinde fazla meyve koymayiniz.
Meyve suyu, daha sonra ¢cikaramayacaginiz lekeler
birakmaktadir.

Finni sadece kapaliyken sogutmaya birakin. Firn
kapisina birsey sikistirmayiniz. Firini ok az agik
birakmaniz durumunda bile yanda bulunan mobilya
kenarlari zamanla hasar gorebilirler.

Firin izolasyonu c¢ok kirlenmis ise firin kapisi isletme
esnasinda tam kapanmamaktadir. Yandaki mobilyalar
hasar gorebilirler. Firin izolasyonu temiz tutunuz.

AciKk firin kapisina basmayiniz veya oturmayiniz.



Yeni ocaginiz

Kumanda boliimii

Buaradayeni bir cihaz ile tanismaktasiniz. Salterlerli ve
gostergeli kullanim alanini agiklamaktayiz. 1sitma turleri
ve ekte buluna aksesuar hakkinda bilgi edinmektesiniz.

Cihaz tipine gore detay sapmalari.

Fonksiyon
secme dugmesi

Fonksiyon ayar
diigmesi

| Isi secme
duagmesi

Ist secme dugmesi ile firin igin 1s1 tlrd ayarlamaktasiniz.

Pozisyonlar

(=] Ustten ve alttan 1sitma

Sicak hava

() Alttan sl

Sicak hava dolagsimi ile izgara yapmak
O Yassi 1zgara, kiiclik ylizey

O Yassi izgara, blyik ylizey

Buz ¢6zme

Fonksiyon segme dugmesini ayarlarsaniz, firinin icindeki
lamba yanar.
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Is1 ayar diigmesi

lzgara kademeleri

Calar saat

Ayarlanmasi
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Isi secme dugmesi ile 1s1y1 veya kizartma kademesini
ayarlamaktasiniz.

Sicaklik

50-270 °C olarak is1 alani
Izgara [}

1 Izgara hafif

2 =250 Izgara orta

3 Izgara kuvvetli

Isi secme dugmesinin tstliindeki sembol firin 1sittiginda
yanmaktadir. Isitma araliklarinda sonmektedir. Buz
¢Ozme igslemi esnasinda sembol yanmaz.

Yass! kizartmada kiiciik (] veya biiyiik alan ] isi segme
dugmesiile bir kizartma kademesi ayarlamaktasiniz.

Izgara 15 dakikay! asan pisirme sirelerinde orta
veya yuksek gucte kullanildidr zaman, 1si
dagmesini hafif izgara moduna getiriniz.

Ocaktaki calar saat ile 60 dakikaya kadar bir sire
ayarlayabilirsiniz.

Min. Ayarlanan surenin bitiminden
sonraki sinyal
Q- 60 Siire skalasi, dakika olarak

Zaman ayar saatini saat yoniinde gevirin ve istediginiz
saate ayarlayin.

Saat, 60 dakikalik bir durma mekanizmasina sahiptir.
Lutfen galteri 60-dakika ayarinda fazla ¢cevirmeyin.

Bu stire doldugunda bir sinyal sesi duyulur.



Isitma tirleri

Firin igin farkli isitma sekillerini kullanma olanagina
sahipsiniz. Her yemek igin en uygun i1sitma seklini
secebilirsiniz.

Ustten ve alttan isitma

Burada ist muntazam bir sekilde Ust ve alt taraftan
pastaya ve kizartmaya verilir.

Kalpilarda pisen kekler ve sufleler en iyi bu sekilde
pismektedir. Sigir, dana ve yabani hayvan etlerini (av eti)
de Usten ve alttan gelen is1 ydntemi ile en iyi sekilde
kizartabilirsiniz.

Sicak hava

Arka panelde bulunan bir fan, esit bicimde firin icinde
dagitmaktadir.

Sicak hava ile kek ile pizzayi iki dizeyde pisirebilirsiniz.
Bu pisirme isleminde gerekli olan firin sicakh@i, normal
Usten ve alttan 1sitma yontemindeki sicakliktan daha
dusuktur. Ek saclar bayiden temin edebilirsiniz.
Kurutma icin sicak hava uygundur.

Alt 1s1

Alttan 1si ile yemeklerin altini pigirebilir veya
kizartabilirsiniz. Konserve yapmak icin de gok uygundur.

Sicak hava dolasimi ile 1zgara yapmak

Izgara i1sitma elemani ve fan sirayla (degise degise)
devreye girer. Isitici kapaninca, izgara isiticisinin
olusturmus oldugu isiy1, pisirilecek olan yemegin etrafina
dagitmak tzere fan devreye girer. Boylece et pargalarin
her tarafi ¢itir bicimde kizarmaktadir.
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Firin ve aksesuar
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Yassi 1zgara, kiiciik yiizey

Kizma gbvdesinin sadece orta kismi iIsinmaktadir. Bu
Isitma sekli, az miktarda yiyecek igin uygundur.
Boylelikle enerjiden tasarruf etmis olursunuz. Kizartmak
istediginiz 1zgaralik et veya diger pargalari izgaranin orta
kismina yerlestiriniz.

Yassi 1zgara, biiyuk yiizey

Izgara isiticisinin altindaki buttin yizey isinir. Bu
yontemle cok miktarda biftedi, sucugu, bahgi veya tostu
ayni anda kizartabilirsiniz.

Buz cozme

Finnin arka panelinde bulunan bir fan firindaki havayi
donmus yemegin etrafinda dagitmaktadir. Derin
dondurulmus et pargalari, kiimes hayvanlari, ekmek ve
kekler esit bicimde ¢ozilmektedir.

Aksesuarlar 5 farkli raf seviyesinede firina surulebilir.

Aksesuarin tgte ikisini devrilmeden digari
cekilebilmektedir. Boylece yemekler kolayca disari
cekilebilmektedir.



Aksesuarlar

LI IO

Aksesuarlar Teknik Destek Servisinden veya ilgili
satis merkezlerinden satin alinabilir.

Firninizda asagidaki aksesuarlardan bazilari mevcut
olabilir:

Emaye teps

Nemli kekler, kurabiyeler, derin dondurulmus yemekler
ve buyuk et yemekleri icin. Dogrudan i1zgara uzerinde
kizartma yapmaniz durumunda yag toplama kabi olarak
dakullanilabilmektedir.

Emaye teps egik yeri firin kapisina dayanincaya kadar
firina surindz.

Aliiminyum tepsi
Kek ve kurabiyeler icin.

Kek tepsisini egik yeri firin kapisina dayanincaya kadar
firina surindz.

Musakka tavasi

Pismis veya ¢ig malzemelerle yapilacak sufleler igin
idealdir. Musakka tavasi etin tUzeri agik sekilde
kizartilmasi icin idealdir. Dogrudan i1zgara Uzerinde
kizartma yapmaniz durumunda yag toplama kabi olarak
dakullanilabilmektedir.

Pizza saci

Orn. pizza, derin dondurucu riinleri ve biiyiik, yuvarlak
pastalar icin idealdir. Pizza sacini Gniversal tavanin
yerine kullanabilirsiniz. Saci tel 1zgaranin lizerine
yerlestiriniz. Tablolardaki bilgilere gbre hareket ediniz.

Cam tencere
Tuam et ve balik Grlnlerini pisirmek icin uygundur.
Daima i1zgara ile birlikte kullaniniz.

Her tarafin esit pismesi icin, cam tencereyi 1zgaranin
ortasina yerlestiriniz.
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Sogutma fani

lzgara

Tencereler, kek kaplari, et yemekleri, kizartma parcalari
ve derin dondurulmus yemekler icin.

lzgara

Kizartmalar igin. Tel 1zgaray! daima tavanin icine
koyunuz. Asagiya damlayan yag ve et suyu toplanir.

Firin, bir sogutma fani ile donatilmistir. Gerekmesi
durumunda acilip kapanmaktadir. Sicak hava kapinin
usttiinden ¢cikmaktadir.

Ilk kullanimdan 6nce

Firinin isitilmasi

Yapmaniz gereken islem

Aksesuari
onceden
temizleyin
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Bu bélumde, firini kullanmaya baslamadan 6nce
yapmaniz gerekenler yer almaktadir.

Finniisitin ve aksesuari temizleyin. "Dikkat etmeniz
gerekenler” bolumindei guvenlik uyarilarint okuyun.

Yeni kokusunu yok etmek i¢in bos, kapali firini isitin.

1. Fonksiyon secim diizeneginiE'e getirin.
2. Isi secim dizenegi ile 240 °C'ye ayarlayin.
60 dakika sonra fonksiyon secim diizenegini kapatin.

Aksesuari kullanmadan 6nce iyice sodali ylkama suyu ve
yikama bezi ile temizleyin.



Firiin ayarlanmasi

Su sekilde
ayarlanir:

Ornek: Ust ve alt B8

151190 °C

Yemek pisince

Ayar degisimi

Finini, fonksiyon segme digmesi ve isi ayar dugmesi ile
cok kolay ayarlayabilirsiniz.

Tablolar ve Oneriler bélimiinde birgok yemek icin uygun
Isitma tlrtna ve sty bulabilirsiniz.

1. Fonksiyon secme dugmesiyle istediginiz 1sitma seklini
seciniz.

2. 1si secim duzenegdi ile 1s1y1 veya 1zgara kademesini
ayarlayin.

Fonksiyon secme dugmesini kapatiniz.

Istyl veya 1zgara kademesini istediginiz zaman
degistirebilirsiniz.
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Bakim ve Temizlik

Cihazin disi

Paslanmaz celik 6n
yiizeye sahip cihazlar

Firin

Firin lambasinin acilmasi

Finn kapaginin
sokiilmesi
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Yiksek basinch temizleme cihazi veya buhar puskirtici
kullanmayin.

Cihazi su ve az miktarda deterjan ile silin. Yumusak bir
bez ile kurulayin.

Keskin ve asindirici maddeler kullanmayin. Bu tir bir
madde 0On ylizeye temas etmisse hemen suyla silin.
Cihazin 6n ylizeyindeki ufak renk farklari cam, plastik
veya metal gibi farkl malzemelerden kaynaklanmaktadir.

Kireg, yag, nisasta ve protein lekelerini hemen
temizleyin. Bu lekeler korozyona neden olabilir.

Paslanmaz celik bakim maddeleri kullanin. Uretici
acgiklamalarina dikkat edin. Maddeyi tum yizeye
uygulamadan 6nce ufak bir bdlgede deneyin.

Sert ovma stingerlerini veya bulagsik tellerini asla
kullanmayiniz. Firin temizleyicisini sadece firindaki
emaye yuzeylerde kullanabilirsiniz.

Daha kolay temizlik icin

finn lambasini acabilir,

finn kapisini ¢ikarabilir

ve firin tavanindaki izgara 1sitma govdesini asagiya
yatirabilirsiniz.

Fonksiyon secim diizeneginifa getirin.

Finn kapaginin sékilmesi oldukga basittir.

1. Finn kapagini tamamen agin.
2. Sag ve sol taraftaki her iki kilittleme kolunu cevirin.



Kizartma i1sitma
govdesini asagiya

yatiriniz :

Finindaki katalitik
yiizeylerin temizlenmesi

3. Firin kapagini egri olarak yerlestirin.
Her iki el ile sag ve sol alt kenarlari kavrayin.
Biraz daha kapatin ve ¢ekerek cikartin.

Temizleme isleminden sonra firin kapagini ters siralama
ile tekrar monte edin.

Finn tavanini daha rahat temizleyebilmek icin kizartma
Isitma govdesini asagiya yatiriniz.

Dikkat, firin soguk olmahdir. Yanma tehlikesi!

Yatirma kizartmasindaki tutma kelepcesini 6ne dogru
cekin ve duyulacak bicimde yerine oturuncaya kadar
yukari bastirin.

Kizartma isitma goévdesini tutun ve asagiya yatirin.

Temizledikten sonra:

Kizartma isitma govdesini yine yukari kaldirin. Tutma
kelepcesini asagiya bastirin ve kizarta isitma goévdesini
oturtun.

Arka duvar kendi kendine temizleyen emaye ile
kaplanmistir. Bu yiz, firin caligirken kendiliginden
temizlenir. Daha blytuk lekelerin ancak firinin birden
fazla calistirdiktan sonra kaybolmaktadir.

Kendi kendini temizleyen ylizeyleri asla firin temizleyicisi
ile temizlemeyiniz.

Emaye kaplamada hafif renk farkliliklari olusmasinin,
kendinden temizleme fonksiyonuna bir etkisi yoktur.
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Firin tabaninin, tavanin
ve yan duvarlarinin
temizlenmesi

Birin lambasina ait cam
kapagin temizlenmesi

Cam yiizey
ve levhalarin
temizlenmesi

152

Sicak bulasik deterjani veya sirkeli su kullaniniz.

Asirt kirlenmesi durumunda firin temizleyicisi kullaniniz.
Finn temizleyicisini sadece soguk firinda kullaniniz.

Bir nokta daha:

Emaye cok yuksek isilarda firinlanmaktadir. Bu nedenle,
ufak renk farkliliklar olusabilir. Bu durum olagandir ve
fonksiyonlara etki etmez. Bu tur renk degisimlerinde
asindirict maddeler veya yipratici temizleyiciler
kullanmayin.

ince saclarin kenarlari tam emayelanamamaktadir. Bu
nedenle plrazli olabilmektedir. Korozyona karsi
korunma yine de garanti edilir.

Cam kapagi deterjan ile temizleyiniz.

Finn kapisindaki camlari daha iyi temizleyebilmek icin
cikarabilirsiniz.

1. Finn kapisini sékiin ve tutamak altta kalacak bigimde
bir beze koyun.

2. Finn kapisinin istiindeki kapagi sékiiniiz. Bunun igin
sol ve sag taraftaki tespiti sokiiniz. (Resim A)

3. En lstteki camigekerek cikarin. (Resim B)

Camlari cam silecegdi ve yumusak bir bez ile temizleyin.

4. En iist cami yerlegtirin.
5. Kapagi yerlestirin ve vidalayin.

6. Firin kapisini yine takin.

Firinl ancak camlar talimatlara uygun bicinmde
takildiktan sonra kullanabilirsiniz.



Ayaklarin
temizlenmesi

g
2. »

—]
/’
3.

VS

Conta

Aksesuarlar

Ayaklari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz.

Ayaklarin gikariimast:

1. Ayaklar 6nden yukari dogru kaldirin
2. ve gikarn,
3. ardindan ayaklari 6ne ¢ekin

4. ve disar alin

Ayaklari bulasik deterjani ve siinger ile veya bir firca ile
temizleyiniz.

Ayaklarin takilmasiAyaklarin arkasini yerlestirin, biraz
arkaya dogru bastirin ve 6nde yerine asin.

Ayaklar sag ve sol tarafa yerlesecektir. Cikinti (a) daima
altta olmak zorunda.

Firindaki contayi deterjan ile silin. Sert ve asindiric
temizleme maddeleri kullanmayin.

Aksesuari kullandiktan sonra deterjan ile temizleyin.
Yemek artiklarini bir firga veya bulasik stingeri ile
temizleyin.
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Bir ariza halinde yapilmasi gereken

islemler

Meydana gelen arizalarin genel olarak basit sebepleri
vardir. Yetkili servisimizi gagirmadan once, su bilgilere

dikkat ediniz.
Arniza Muhtemel sebebi Bilgi/Giderilmesi
Cihaz calismiyor. Sigorta bozuk. Sigorta kutusuna bakip, firnin
sigortasini kontrol ediniz.
Elektrik kesintisi Mutfagin lambasinin yanip

yanmadigini kontrol ediniz.

Cihazda yapilacak tamir ve diger islemleri sadece
iiretici tarafindan yetki verilmis ve egitilmis servis
teknisyenlerine yaptiriniz.

Cihazinizuygun sekilde tamir edilmemisse biyuk
tehlikelerle karsi karsiya kalabilirsiniz.

Firinin lambasinin

de§istirilmesi Finn lambasi bozuk ise veya yanmiyorsa, degistirmek
> gerekir. Isiya dayanikli yedek lambalar mugteri
hizmetlerimizden veya yetkili bayimizden edinebilirsiniz.
Sadece bu lambalari kullanin.

Yapmaniz gereken islem 1.

(o2 IS I )
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2.

Sigorta kutusundaki ocak veya firin sigortasini
kapatiniz veya attiriniz.

Hasar olugsmasini 6nlemek icin, bir mutfak bezini
soguk firinin igine seriniz.

. Cam kapag sola cevirerek sokun.
. Firn lambasini ayni tipte lamba ile degistirin.
. Cam kapagi tekrar yerine vidalayiniz.

. Bulasik bezini alin ve emniyeti tekrar caligtirin.



Cam kapagin
degistirilmesi

Firin lambasina ait cam kapagin hasar almasi
durumunda degistiriimesi gerekmektedir. Cam kapaklari
musteri hizmetlerinden temin edebilirsiniz. Litfen
cihazinizin E numarasini ve FD numarasini bildiriniz.

Yetkili servis

E-Numarasi ve
FD-Numarasi

Cihazimzin tamir edilmesi gerekiyorsa musteri
hizmetlerimiz size yardimci olacaktir. En yakin musteri
hizmetlerinin adresini ve telefonunu telefon rehberinde
bulabilirsiniz. Misteri hizmetleri merkezleri de size en
yakin musteri hizmetleri biirosunu belirtmekten mutluluk
duyacaktir.

Yetkili servisimizi cagirdiginiz zaman, cihazinizin

E numarasini ve FD numarasini bildiriniz. Numaralarin
yer aldigi tip levhasi sag tarafta, firn kapisinin yaninda
yer almaktadir. Ariza durumunda kolayca bulabilmeniz
icin cihaziniza ait verileri buraya isleyebilirsiniz.

| E-NK FD |

| Yetkili servis = |

Ambalaj ve eski cihaz

Yeni cihaziniz yoldayken ambalaj tarafindan
korunmaktaydi. Kullanilan tim malzemeler gevreye
uygundur ve yeniden kullanilabilmektedir. Litfen siz de
yardimci olunuz ve ambalaji gevreye zarar vermeyecek
bicimde imha ediniz.

Eski cihazlar de@ersiz cop degildir. Cevreye zarar
vermeyecek bicimde imha edilmesi durumunda degerli
hammaddeleryeniden kazanilabilmektedir.

Eski cihazi imha etmeden dnce, onu kullaniimayacak
duruma getiriniz veya uzerine "Dikkat hurda!" etiketi ile
isaretleyiniz.

Latfen guncel imha yollar hakkinda bayinizden veya
muhtarhgdinizdan bilgi ediniz.
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Tablolar ve yararh bilgiler

Pasta ve corek

Pasta kaliplari

Tablolar
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Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun
olan ayarlar sunulmusgtur. Pisireceginiz yemek icin en
uygun isitma seklinin ve 1sinin hangisi oldugunu, hangi
kabi kullanmaniz gerektigini ve kullanacaginiz kabin
hangi tepsi seviyesine yerlestiriimesi gerektigini
okuyabilirsiniz. Kullanilacak tabak ¢anaklar ve hazirlama
ile ilgili birgcok yararh bilgi verildigi gibi, herhangi bir hata
durumunda yararlanabileceginiz, kiicuk bir ariza giderme
kilavuzu da verilmigtir.

Koyu renkli metalden pasta kaliplar en uygun
olanlandir.

Pasta kalibini daima tel izgaranin Gizerine koyunuz.

Tablo, besinlerin soguk firina strdlmesi durumu igin
gecerlidir. Bdylece eneriji tasarruf etmis olursunuz.
Onceden isitmaniz durumunda belirtilmig pigirme
sureleri 5 ila 10 dakika kisalmaktadir.

Tablolarda degisik kek ve unlu mamdiller igin en uygun
pisirme sirelerini bulabilirsiniz.

Isi ve pisirme suresi hamurun miktarina ve turiine baghdir.
Bu ylizden tablolarda tek bir deger degil de, iki deger
arasinda kalan bir deger verilmistir (6rnegin 10 - 15 dk.).
Once daha diisiik olan degeri deneyiniz. Daha diisiik bir
sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin kizarmasini
saglar. Gerekirse bir sonraki sefer daha yiiksek olan
degeriayarlayiniz.



Tablodan sonra, "Firinda (pasta/kek) pisiriimesi hakkinda
yararl bilgiler” bashig altinda ek bilgiler bulabilirsiniz.

Kalip icinde pasta Kalip, 1zgara Yiuk- Isitma Sicaklik Pisirme
teli lizerinde seklik sekli °C siiresi,
dakika
Basit kuru pasta Kab-/tag-/ 2 8 170-190  50-60
kutu formu
3 kutu formlar*  2+4 150-170  75-105
Kuru pasta (6rn. ince pasta) Kab-/tag-/ 2 =] 150-170  60-70
kutu formu
3 kutu formlar*  2+4 2] 140-160  75-105
Kenarl pogaca hamur tabani  Acilabilir kalip 1 =] 170-190  25-35
Basit hamurdan pasta tabani  Meyve tabani 2 8 150-170  20-30
kahbi
Pandispanya pastasi Acilabilir kalip 2 =] 160-180  30-40
Meyve veya siizme yogurt Koyu renkli 1 =) 170-190  70-90
tarti, pogaca hamuru** acilabilir
yuvarlak kalp
Ozel meyveli pasta, basit Kabarma-/ 2 =] 160-180 50-60
hamurdan kab sekli
Baharatli pastalar** Acilabilir kalip 1 =] 180-200  50-60

(6rn. kis/soganh keki)

*  Kutu formlarinin pozisyonuna dikkat ediniz. Ek 1zgaralari 6zel aksesuar olarak
bayilerden temin edebilirsiniz.

** Pastayi yakl. 20 dakika cihazin icinde birakip, sogumasini bekleyiniz.

Tepside pisirilen Yuk- Isitma Sicakhk Pisirme

pasta seklik sekli °Cc siiresi,
dakika

Kuru malzemeli basit Email tepsi 2 ] 160-180  20-30

kuru pasta hamuru Tepsi* 2+4 2] 160-180 40-50

veya mayall hamur

Sulu malzemeli Email tepsi 3 ] 170-190  40-50

(meyve) kuru pasta Tepsi* 2+4 2] 150-170 55-65

veya mayall hamur

Pandispanya rolosu Email tepsi 2 ] 170-190 15-20

(6n 1sitma)
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Tepside pisirilen Yuk- Isitma Sicaklik Pisirme

pasta seklik sekli °Cc siiresi,
dakika

Orgii seklinde mayali Email tepsi 2 8 170-190 30-40

ekmek (kek) - 500 g un

ile

Kuru kek - 500 g unile  Email tepsi 3 ] 160-180  60-70

Kuru kek - 1 kgunile  Email tepsi 3 =] 150-170  90-100

Turta (strudel), tath Email tepsi 2 8 180-200 55-65

Pizza Email tepsi 2 =] 220-240 25-35
Tepsi* 2+4 180-200 45-55

*  [ki diizlemde kek yapmaniz durumunda email tepsi daima aliiminyum firin tepsi izerine
yerlestiriniz.

Ekmek ve kiiciik kahvalti Yukseklik Isitma Sicaklhk Siire,
ekmegi sekli °C dakika
Mayali ekmek - 1,2 kg un Email tepsi 2 =] 270 8

ile*, (6n i1sitma) 200 35-45
Eksimis (mayali) hamurdan Email tepsi 2 ] 270 8
ekmek - 1,2 kg un ile*, 200 40-50
(6n 1sitma)

Kiiclik kahvalti ekmegi Email tepsi 3 8 200-220 15-20

(6rn. cavdardan kuguk
kahvaltiekmegi)

* Sicak firina kesinlikle dogrudan su dékmeyiniz.

Kiiciik kek ve kurabiyeler Yuk- Isitma Sicakhk Pisirme
seklik  sekli °C siiresi,
dakika
Kurabiye Tepsi 3 =] 150-170  10-20
2 tepsiler* 2+4 130-150  30-40
Beze Tepsi 3 2] 80-100 105-155
igi krema dolu kiigilk pasta  Tepsi 2 =] 200-220  30-40
Badem kurabiyesi Tepsi 3 =] 100-120  30-40
2 tepsiler* 2+4 100-120  40-50
Milféy hamuru Tepsi 3 2] 190-210  25-35
2 tepsiler* 2+4 2] 180-200  30-40

*  [ki diizlemde kek yapmaniz durumunda Email tepsi daima altiminyum firin tepsi tizerine
yerlestiriniz. Ek saclar 6zel aksesuar olarak bayilerden temin edebilirsiniz.
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Kek tiirii
pisirmeye yonelik
ipuclarn

Kendi tarifinize gore pisirme
yapmakistiyorsunuz.

Tablolarda bulunan benzeri unlu mamiuillere bakiniz.

Karistirmali kekin pisip
pismedigini kontrol
edebilirsiniz.

Tarifte verilmis pisme siresinin bitimine 10 dakika kala
tahta cubuk ile keki en yiksek yerinden deliniz. Tahta
sise hamur yapismiyorsa kek pigmistir.

Kek cokmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya ifirin
isisini 10 derece daha disik ayarlayiniz. Tarifte verilmig
karistirma sirelerine dikkat ediniz.

Kek ortada yiikselmis ancak
kenarlaridaha alcakta
kalmis.

Kalbin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki
dikkatlice bir bigak ile kaliptan ayiriniz.

Kekin iistii fazla
kizarmaktadir.

Keki daha dustik bir seviyede firina stirtiniiz, daha diistik
bir 1s1 seciniz ve daha uzun bir sure pisiriniz.

Kek kuru.

Kucuk tahta bir cubuk ile hazir keke ufak delikler aciniz.
Ardindan meyve suyu veya alkollu bir sivi damlatiniz. Bir
sonraki seferde firin isisini 10 derece daha yiiksek
ayarlayiniz ve pisirme suresini kisaltiniz.

Ekmek veya kek (6rn.
Cheesecake) giizel
goriniiyor ancak ici i1slak (su
seritleri var) kalmis.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve ifirin isisini
daha disiik ayarlayip, keki daha uzun pisiriniz. Sulu
malzemeli keklerde: Once tabanini pisirmeye baslayiniz.
Uzerine badem veya susam serpistiriniz ve ardindan
malzemeyi yerlestiriniz. Lutfen tarifi ve pgisirme
surelerini dikkate aliniz.

Pastanin veya kekin her
tarafi ayni kizarmamis.

Sicakh@i biraz daha disuk ayarlarsaniz, pasta veya kek
daha duzgun kizarir. Hassas kekleri Gstten ve alltan isi
ile B bir seviyede pisiriniz. Fazla bilyiik olan ve tepsiden
sarkan yagh kagit da hava dolasimini etkileyebilir. Yagh
kagidi daima tepsiye gore kesiniz.

Meyveli pastanin alt tarafi
cok beyaz kalmis. Meyvelerin
suyu pastadan asagiya
akiyor.

Bir dahaki sefer daha derin olan tGniversal tavayi
kullaniniz.
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Birkac rafta birden kek
pisiriyorsunuz. Ust raftaki
kek, alt raftakinden daha
koyu renkli, yani daha fazla
kizarmis.

Birkac rafta bir seferde herhangi bir yiyecek pisirdiginiz
zaman, daima sicak hava (& isitma sistemini kullaniniz.
Ayni zamanda firina surilen tepsilerdeki yiyecekler ayni
surede pismek mecburiyetinde degildir.

Meyveli veya sulu pasta
pisirirken yogunlasmis su
olusur.

Pasta pisirirken buhar olusabilir. Kapi tutamagindan
cikmaktadir. Buhar kumanda alaninda veya komsu
mobilyalarda birikip su olarak damlayabilmektedir. Bu
fiziksel bir olaydir.

Et, tavuk, bahk

Tabak ve canaklar

Kizartma hakkinda
bilgiler

lzgara yapma (grill)
hakkinda bilgiler
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Sicada dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Daha
blyuk et parcalari emaye teps da uygundur.

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Camdan kablari firindan ¢ikarinca kuru bir bez Gizerine
koyunuz, soguk veya islak bir yere degil. Aksi halde
camin ¢atlama tehlikesi s6z konusudur.

Kizartma isleminde elde edeceginiz sonug, etin
kalitesine ve turine baghdir.

Yagsiz etlere 2 - 3 corba kasigi, bugulama ete ise
(buayuklugine gore) 8 - 10 corba kasig su (veya koymak
istediginiz sividan) ilave ediniz.

Daha agir olan tek parca eti, pisirme suresinin yarisi
sona erdikten sonra geviriniz.

Kizartma pistikten sonra, firinin kapagi kapali olmak
sartiyla 10 dakika daha firnda bekletilmelidir. Boylelikle
kizartma dinlenmis olur ve etin suyu daha iyi dagilir.

Izgara yaparken, firinin kapisinin daima kapali olmasina
dikkat ediniz.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni
kalinlikta olmasina 6zen gdsteriniz. Et dilimleri en az 2 -
3 cm kalinlikta olmahdir. Boylelikle etler muntazam ve
ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar; ayrica fazla
kurumalari 6nlenmis olur. Biftekleri ancak 1zgara
Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara (grill) yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel
1Izgaranin Uzerine diziniz. Tek bir parca 1zgaralik et vs.
kizartacaksaniz, tel izgaranin tam ortasina koyunuz.

Ek olarak emaye teps 1. raf seviyesine takiniz. Boylelikle
etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve firin temiz
kalir.



Izgara etleri, bildirilen kizartma suresinin Ugcte ikisi sona

erince geviriniz.

Izgara 1sitma elemani surekli agilip kapanmaktadir. Bu
normal bir durumdur. Bu otomatik acilma kapanma
isleminin ne kadar sik gerceklestigi, ayarlamis oldugunuz
1zgara yapma kademesine baghdir.

Et Tablo, yemeklerin soguk firina surilmesi igin
gecerlidir. Tablodaki sureler kilavuz degerlerdir.
Etin kalitesine ve sifatlarina baghdir.
Et Agirhik Tabak ve Yiik- Isitma Is1°C, Siire,
canaklar seklik sekli 1zgara dakika
Bugulanmis sigir 1 kg 2 ] 200-220 80
kizartmasi 1,5 kg kapall 2 ] 190-210 100
(6rn. pirzola) 2 kg 2 =] 180-200 120
Sigir eti (kalga) 1kg 2 8 210-230 70
1,5 kg aclk 2 =) 200-220 80
2 kg 2 8 190-210 90
Rozbif, pembe* 1 kg acik 1 210-230 40
Biftek, tam pismis Telizgara*** 5 ] 3 20
Biftek, pembe Telizgara*** 5 6 3 15
Derisiz domuz eti 1 kg 1 190-210 100
(6rn. ense) 1,5 kg acik 1 180-200 140
2 kg 1 170-190 160
Derili domuz eti** 1 kg 1 180-200 120
(6rn. omuz, paca) 1,5 kg acik 1 170-190 150
2 kg 1 160-180 180
Kasseler usulii 1 kg kapall 2 ] 210-230 70
kemikli et
Dalyan kofte 750 g acik 1 170-190 70
Sosis yakl. 750 g Telizgara*** 4 [ 3 15
Dana firinda 1 kg acik 2 =] 190-210 100
2 kg 2 =] 170-190 120
Kemiksiz kuzu budu 1,5 kg acik 1 160-170 120

*

Rozbifi, pigirme suresinin yarisi sona erince geviriniz. Pigtikten sonra bir aliminyum
folyoya sarip, 10 dakika daha firinda bekletiniz.

** Domuz eti pisirirken, etin yag tabakasini (derisini) bir bicak ile yariniz ve eger et

pisiriime suresi icerisinde tekrar gevrilecekse, 6nce derili kisim asagiya gelecek sekilde
pisirme kabina yerlestiriniz.

*** Emaye teps 1. raf seviyesine takiniz.
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Kiimes hayvanlari

Tablo, besinlerin soguk firina sirdlmesi durumu igin
gecerlidir.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis,
kizartiimaya hazir kiimes hayvanlari icin gecerlidir.

EQer dogrudan izgara teli Uzerinde 1zgara yapacaksaniz,
emaye teps 1. raf seviyesine takiniz.

Ordek ve kazlarda, kanadin alt tarafindaki deriyi deliniz,
boylelikle yag disariya akabilir.

Tam tavugu veya kiimes hayvanini pisme sturesinin licte
ikisi sona erince geviriniz.

Kumes hayvanlari kizartmalari, kizartma stresinin
sonuna dogru Uzerine tereyagl, tuzlu su veya portakal
suyu surdliurse daha iyi kizarnr ve daha guzel goranr.

Kiimes hayvanlan Agirhik Tabakve Yiikseklik Isitma Sicakhk Siire,
canaklar sekli °C dakika
1-4 adet yarimsar tavuk herbiri  Izgarateli 2 200-220  40-50
400 g
Tavuk pargalari herbiri  lzgarateli 2 200-220  30-40
250 ¢
1-4 adet bitiin tavuk herbiri  Izgara tel 2 190-210  50-80
1 kg
Ordek 1,7kg lIzgarateli 2 170-190  90-100
Kaz 3 kg Izgara tel 2 150-170  110-130
Yavru hindi 3 kg lzgarateli 2 170-190  80-100
2 hindi budu herbiri  Izgara teli 2 180-200 90-110
800 g
Bahk Tablo, besinlerin soguk firina siiriilmesi durumu igin
gecerlidir.
Balik Agirhik Tabakve Yiikseklik Isitma Isi°C, Siire,
canaklar sekli 1zgara dakika
Izgara balik herbiri 300 g 3 ] 2 20-25
1kg lzgara teli* 2 180-200 45-50
1,5 kg 2 170-190 50-60
Dilim balik, herbiri 300 g Izgarateli* 4 6 3 20-25
orn. pirzola

*

Emaye teps 1. raf seviyesine takiniz.
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Kizartma ve
1zgaraya yonelik
ip uclari

Tablodailgili kizartma icin bir
agirhikbildiriimemis.

Ayar yaparken, kizartmanin agirhgindan daha dusuk
olan, gercek agirhda en yakin agirhgi ayarlayiniz ve
kizartma suresini uzatiniz.

Kizartma etin iyice pisip
pismedigini su sekilde tespit
edebilirsiniz.

Bir et veya kizartma termometresi (yetkili saticilarda
vardir) kullaniniz veya "kasik testi" yapiniz. Kasikla
kizartmanin lzerine bastiriniz. Eger et saglam ve
dayanikli ise, pismis demektir. EGer cabuk ezilirse veya
basinca yumusak oldugunu fark ederseniz, biraz daha
pismesi gerekir.

Kizartmanin rengi cok koyu
oldu ve kabugu (iistii)
kismen yandi.

Kullanilan raf seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.

Kizartma giizel goriinuyor
ama kabin icindeki sos yandi
veya dibi tuttu.

Bir dahaki sefer daha kucuk bir kizartma kabi kullaniniz
veya biraz daha fazla su ilave ediniz.

Kizartma giizel goriiniiyor
ama kabin icindeki sosun
rengi cok acik ve sulu.

Bir dahaki sefer daha buyuk bir kizartma kabi kullaniniz
veya biraz daha az su ilave ediniz.

Kizartmaniniizerine
sosundan veya suyundan
dokiince buhar olusur.

Ustten ve alltan 1s1 yerine déniigimlii hava ile kizartma
fonksiyonunu kullaniniz. Béylece etin arka tarafi o kadar
Isitilmaz ve daha az buhar olugmaktadir.

Sufleler, gratenli
yemekler, tost

Tablo, besinlerin soguk firina strilmesi durumu igin
gecerlidir.

Yemek Tabakve canaklar  Yiikseklik Isitma Isi°C, Siire
sekli 1zgara  dakika

Firin tathlar Sufle kabi 2 =] 180-200 40-50

(6rn. meyveli suimze

yogurt firin tatlisi)

Pismis malzemelerle Sufle kabi veya 2 =] 210-230 30-40

yapilan baharatli sufleler ~ emaye pisirme kalibi 2 8 210-230 20-30

(6rn. finnda makarna)
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Yemek Tabakve canaklar  Yiikseklik Isitma Isi°C, Siire
sekli 1zgara dakika
Cig malzemelerle yapilan ~ Sufle kabi veya 2 150-170 50-60
baharatl sufleler* emaye pisirme kalibr 2 150-170 50-60
(6rn. patates graten)
Tost kizartmak Izgara teli 4 6 3 4-5
Doésenmis tostun Ustten Izgara teli** 4 8 3 5-8
kizartilmasi

*

Sufle en fazla 2 cm yikseklikte olmahdir.

** Emaye pisirme kalibi daima 1. rafa yerlestiriniz.

Derin
dondurulmus
hazir yemekler

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Tablo, besinlerin soguk firina strilmesi durumu igin

gecerlidir.
Yemek Yiikseklik Isitma Sicaklik Siire, dakika
sekli °C
Meyve dolu strudel* Email tepsi 3 190-210 45-55
Patates kizartmasi*  Email tepsi 3 ] 210-230 25-30
Pizza* Izgara teli 2 8 200-220 15-20
Pizza-Baguette* Izgara teli 2 190-210 15-20

(ekmek pizza)

*

dayanikl olmasina dikkat ediniz.

Aksesuarin Uzerine yagl kagit seriniz. Kullandiginiz yagl kagidin bu sicakliga karsi

Not
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Derin dondurulus besinler pisirilirken, email tepsi
degisebilir (tepsi yamulabilir). Bunun sebebi,
aksesuarlarin maruz kaldigi buyuk isi farkhliklarnidir. Daha
pisirme islemi esnasinda bu deformasyon yine kaybolur.



Buz gﬁzme Besinleri ambalajdan ¢ikariniz ve uygun bir kab icinde
1zgara telinin Gzerine koyunuz.

Ambalajin Uzerindeki Uretici bilgilerini dikkate aliniz.

Cozilme sireleri gidalarin turi ve miktarlara gore
degismektedir.

Yemek Aksesuarlar Yilkseklik Isitma Sicaklik°C
sekli
Dondurulmus gidalar* Izgara teli 2 40-50 °C

orn. kremal turtalar, yagl krem
turtalar, cikolata veya seker
kaplamali turtalar, meyveler,
tavuk, salam ve et, ekmek, kekler
ve diger kurabiyeler

* Donmus gidalart mikro dalga folyosu ile kapatin. Kimes hayvanlari, gégsu alt tarafta
olacak sekilde tabaga yerlestiriimelidir.

Kurutma Sadece cok iyi durumdaki meyve ve sebzeleri kullaniniz
ve onlari itina ile yikayiniz.

Suyunu aliniz ve kurulayiniz.
Emaye teps ve izgaraya kek kagidi seriniz.

Yemek Yiikseklik Isitma Sicaklik °C Siire, saatler
sekli

600 g elma halkalari 2+4 80 yakl. 5

800 g armut dilimleri 2+4 80 yakl. 8

1,5 kg erik 2+4 80 yakl. 8-10

200 g temizlenmis baharatlar 2 + 4 80 yakl. 1 1/2

Not Cok sulu sebze ve meyveleri birden fazla ceviriniz.
Kurutulmus giday! kurutmadan hemen sonra kagittan
ayiriniz.

Konservasyon

Hazirhklar Cam kavanozlar ve lastikler temiz ve sorunsuz olmalidir.

Mimkin oldugu kadar ayni boyda kavanozlar kullaniniz.
Tablodaki veriler bir litrelik yuvarlak kavanozlar igin
gecerlidir.
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Dikkat! Daha buylUk veya yuksek kavanozlar
kullanmayiniz. Kapaklar patlayabilmektedir.

Sadece en iyi durumdaki meyve ve sebzeyi kullaniniz.
itina ile yikayiniz.

Meyve veya sebzeleri kavanozlara doldurunuz. Kavanoz
kenarlarini gerekirse bir daha siliniz. Temiz olmalidir. Her
kavanozun lzerinde bir adet i1slak lastik ve kapagi
koyunuz. Kavanozlart mandallari ile kapatiniz.

Alti adet kavanozdan daha fazla kavanoz firina
yerlestirmeyiniz.

Tablolardaki belirtilmis sureler 6ngdrilen degerlerdir.
Oda isis1, kavanoz sayisi, kavanoz dahilinde bulunanlarin
miktarindan ve isisindan etkilenebilmektedir. Ayari
degistirmeden veya firni kapatmadan 6nce kavanozlarin
icinde hava kabarciklarinin iyice yukseldiginden emin
olunuz.

Su sekilde ayarlanir 1. Emaye teps 2. raf seviyesine takiniz. Kavanozlar
tavaya birbirine degmeyecek bicimde yerlestiriniz.

2 litre sicak suyu (yakl. 80 °C) emaye teps veriniz.

2.

3. Firinin kapisini kapatiniz.

4. Fonksiyon segme diigmesiniJ'e ayarlayiniz.
5.

Isi secme dugmesini 170 ila 180 °C’ye ayarlayniz.

Meyvenin konserve Kavanozlarin kisa araliklar ile kabarciklar ¢iktiginda -
edilmesi yakl. 40 ila 50 dakika sonra isi segme diigmesini
kapatiniz. Fonksiyon segme digmesi acgik kalmaktadir.

25 ila 35 dakika sonradan isitmadan sonra kavanozlari
firndan almalisiniz. Firinda daha fazla sogumalari
durumunda konserve edili meyvenin eksimesiihtimali
yukselmektedir. Fonksiyon secme dugmesini kapatiniz.

Bir litrellik kavanozlarda meyve kabarciklaringcikmasindan sonradan isi

itibarenm
Elmalar,frenk tizimd, gilekler kapatiniz yakl. 25 dakika
Kirazlar, kayisilar, saftaliler, yesil kapatiniz yakl. 30 dakika
frenktzimleri
Elma puresi, armutlar, erikler kapatiniz yakl. 35 dakika
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Sebzelerin konserve kavanozlardakabaciklar olusmaya basladiginda isi

edilmesi secme diigmesini yaklasik 120 ila 40 °C'ye geri
ayarlayiniz. 1s1 segme diigmesini ne zmaan
kapatabileceginizi tablodan 6grenebilirsiniz. Sebzeyi
daha 30-35 dakika boyunca firinda birakiniz. Fonksiyon
secme dugmesi acik kalmaktadir.

Sebze sogumus suyu ile bir litrelik kabarcikcikmaya sonradan isi
kavanozlarda basladigindanitibaren

120-140 °C
salataliklar - yakl. 35 dakika
kirmizi pancar yakl. 35 dakika yakl. 30 dakika
Briiksel lahanasi yakl. 45 dakika yakl. 30 dakika
Fasilyeler, kivircik lahana, kirmizi yakl. 60 dakika yakl. 30 dakika
lahana
Bezelyeler yakl. 70 dakika yakl. 30 dakika
Kavanozlan cikariniz Kavanozlari soguk veya islak bir zemine koymayiniz.

Catlayabilirler.

Eneriji tasarrfuna
yane"k ip UClaI’I Sadece eger yemek tarifesinde veya tabloda 6zellikle
o bildirilmigse, 6n 1sitma fonksiyonunu kullaniniz.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kaliplar
kullaniniz. Bu tur kaliplar firnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz
uygun olur. Firin heniz sicaktir. Boylelikle, firin bir
onceki pastadan dolayl daha sicak oldugu icin, bir
sonraki pastanin pigsme siiresi kisalir. iki kalibi yanyana
da firina surebilirsiniz.

Daha uzun pisme strelerinde firini pigme stiresinin
bitiminden 10 dakika 6énce kapatabilir ve artik 1s1yi
yemegin pismesine kullanabilirsiniz.
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Gida maddelerinde bulunan

akrilamid

Akrilamid nasil olusur?

ilgili besinler
hangileridir?

Ne yapabilirsiniz

Genel olarak

Pisirme

168

Gida maddelerinde bulunan akrilamidin ne dlciide zararli
oldugu, ginimizde uzmanlarca tartisiimaktadir. Gincel
arastirma sonuglarindan yola cikarak sizin i¢in su bilgileri
hazirladik.

Gida maddelerinde bulunan akrilamid, dis etkenlerin yol
actigi kirlenmeden kaynaklanmaz. Akrilamid, 6zellikle
besin karbonhidrat ve protein yapi parcalari iceriyorsa,
agirhki olarak yemegin hazirlanmasi esnasinda olusur.
Bu olusumun ne sekilde gergeklestigi hentiz eksiksiz
olarak aciklanamamigtir. Fakat, akrilamid iceriginin
asagidaki kosullardan buyuk dlgtide etkilendigi g6z
oniunde bulundurulmalidir

yuksek isilar
gida maddelerinde dusuk su icerigi
artnlerin giddetli bir bicimde kararmasi.

Akrilamid, ozellikle yliksek isilarda hazirlanan tahil ve
patates urunlerinde olusur, orn.

patates cipsi, kizarmis patates,

tost ekmegi, sanddvic ekmegi, ekmek,

pogaca hamurundan hazirlanmis hamur dranleri
(biskivi, corek v.s.).

Pisirme, kizartma ve i1zgara islemlerinde yiiksek akrilamid
degerlerinden kacinabilirsiniz.

Aid'! ve BMVEL? tarafindan su tavsiyelerde
bulunulmusgtur:

Pisme surelerini mimkiin oldugunca kisa tutunuz.

"Koémdur yerine altin rengi” - Besinleri altin rengini alana
kadar pisiriniz.

Pisirilecek besin ne kadar biyiik ve kalinsa, o kadar az
akrilamid icerecektir.

Ust ve alt 1sitmada sicakligi maks. 200 °C'ue ayarlayiniz.

Kurabiye: Ust ve alt isitmada sicaklii maks. 190 °C'ue
ayarlayiniz. Hazirlayacaginiz yemekte yumurta veya
yumurta sarisinin bulunmasi, akrilamid olusumunu
azaltacaktir.



Finnda kizartilacak patatesleri dengeli bir sekilde ve
mUmkun oldugunca tek katman halinde tepsiye
yerlestiriniz. Besinin hizla kurumasini 6nlemek icin her
tepside en az 400 g yiyecek pisiriniz.

1 aid Bilgilendirme Brosurt "Akrilamid”, aid ve BMVEL
tarafindan yayinlanmistir, Durum 12/02,

Internet: http://www.aid.de.

2 BMVEL'in 4.12.2002 tarihli basin aciklamasi 365,
Internet: http://www.verbraucherministerium.de

Test yemekleri

DIN 44547 ve EN 60350 standartlarina istinaden

Hamur isleri pigirilmesi Tablo, besinlerin soguk firina stirtilmesi durumu igin
gecerlidir.
Yemek Aksesuarlar ve Yiikseklik Isitma Sicaklik Pisirme
bilgiler/uyarilar sekli °C suresi,
dakika
Sikma gérek Email tepsi 2 =] 160-180 20-30
(tulumba tatlisi gibi) 2 tepsi* 2+4 2] 140-160 35-45
Kiiciik kekler Email tepsi 3 (=) 160-180 20-30
20 adet
Small Cakes (kicuk 2 tepsi* 2+4 & 140-160 30-40
kek), her tepsiye
20 adet (firn
onceden isitilacak)
Sulu biskiivi Acilabilir kalip 2 =] 160-180 30-40
Mayali tepsi pastasi Email tepsi 3 =] 170-190 40-50
2 tepsi* 2+4 150-170 55-65
Usti kapali elmali 2 1zgara* + 2 beyaz sac  2+4 ES 190-210 75-85
pasta kek kaliplart @ 20 cm**
Email tepsi + 2 beyaz 1 ] 200-220 70-80
sac kabarma formu
@20 cm**

* ki diizlemde kek yapmaniz durumunda email tepsi daima aliiminyum firin tepsi tizerine
yerlestiriniz. Tepsi ve 1zgaralari bayilerden 6zel aksesuar olarak temin edebilirsiniz.

** Pastalan birbirlerine gére diyagonal bir sekilde 1zgara telinin Gizerine yerlestiriniz.
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Izgaralama Tablo, besinlerin soguk firina strdlmesi durumu igin
gecerlidir.
Yemek Aksesuarlar Yiikseklik Isitma lzgara Siire
sekli kademesi dakika
Tost kizartmak Izgara teli 5 [ Kademe3 1-2
(10 dk. 6n 1sitma)
Bif burger, 12 adet* Izgara teli 4 6 Kademe3 25-30

*  Sirenin 2/3'(i doldugunda geviriniz. Email tepsi daima 1. rafa yerlestiriniz.
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DE http://www.bosch-hausgeraete.de

GB http://www.boschappliances.co.uk

FR http://www.bosch-electromenager.com

NL http://www.bosch-huishoudelijke-apparaten.nl
Fl http://www.bosch-kodinkoneet.com

DK http://www.bosch-hvidevarer.com

ES http://www.bosch-ed.com

PT http://www.bosch.pt

BE http://www.electro.bosch.be

AU http://www.bosch.com.au

AT http://www.bosch-hausgeraete.at

BR http://www.boschelectrodomesticos.com.br
GR http://www.bosch-home.gr

US http://www.boschappliances.com
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