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Qué hay que tener en cuenta

Antes del montaje

Dafos por el transporte

Conexion eléctrica

Leer detenidamente las instrucciones de uso. Soélo
entonces podra manejar correctamente su aparato. El
fabricante no asume ninguna responsabilidad si no se
tienen en cuenta las instrucciones del manual.

Conservar las instrucciones de uso y de montaje. En
caso de entregar el aparato a otra persona, adjuntar
las instrucciones.

Comprobar el aparato tras sacarlo del embalaje. En
caso de danos por transporte no conectar el aparato.

Sdlo un técnico especialista autorizado puede
conectar su aparato. En caso de dafos por una
conexion errdnea no se disfrutara del derecho de
garantia.

Antes de utilizar por primera vez su aparato, debe
asegurarse de que la instalacion eléctrica de su casa
tiene toma de tierra y reline todas las condiciones de
seguridad vigentes. El montaje y conexion de su apa-
rato debe ser realizado por un técnico autorizado.

El uso de este aparato sin la conexion de tierra o con
una instalacion incorrecta puede causar, aunque en
circustancias muy poco probables, danos serios
(lesiones personales y muerte por electrocucion).

El fabricante no se hace responsable del funciona-
miento inadecuado y de los posibles dafos motiva-
dos por instalaciones eléctricas no adecuadas.



Indicaciones de
seguridad

Horno caliente

Reparaciones

Causas de los
danos

Bandeja de horno o papel
de aluminio en la base del
horno

Agua en el horno

Jugo de frutas

Este aparato es de uso exclusivamente doméstico.
Utilizar el horno Unicamente para preparar alimentos.

Abrir con cuidado la puerta del horno. Puede salir
vapor caliente.

No tocar nunca las superficies interiores del horno ni
los elementos calefactores. jPeligro de quemaduras!
Es fundamental que los nifos no se acerquen al
aparato.

No guardar nunca objetos inflamables dentro del
horno. jPeligro de incendio!

No aprisionar nunca los cables de conexion de los
aparatos eléctricos en la puerta caliente del horno. El
aislamiento del cable puede derretirse. jPeligro de
cortocircuito!

Las reparaciones inadecuadas son peligrosas.
iPeligro de descarga eléctrical

Sdlo un técnico instruido por nosotros esta autorizado
a realizar las reparaciones.

Si el aparato se ha averiado, desconectar de la red
eléctrica. Llamar al Servicio de Asistencia Técnica.

No introducir bandejas en la base del horno. No
cubrirla con papel de aluminio.

Esto produciria acumulacion térmica. Los tiempos de
coccion y de asado ya no coinciden y el esmalte se
deteriora.

No verter nunca agua en el horno caliente. Se puede
danar el esmalte.

No llenar demasiado la bandeja para preparar un
pastel de frutas jugoso. El jugo de frutas que gotea de
la bandeja produce manchas que no se pueden
eliminar.



Enfriamiento con la puerta
del horno abierta

Junta del horno muy sucia

La puerta del horno como
superficie de apoyo

Dejar enfriar el horno sélo cuando esté cerrado. No
aprisionar nada en la puerta del horno. Incluso si sélo
se abre un poquito la puerta del horno, podrian
danarse con el tiempo los frontales de los muebles
limitrofes.

Si la junta del horno esta muy sucia, la puerta no
cerrara bien cuando el horno esté en funcionamiento.
Los frontales de los muebles limitrofes pueden
danarse. Mantener limpia la junta del horno.

No subirse ni sentarse en la puerta del horno cuando
esté abierta.

Su nuevo horno

El panel de mando

Aqui podra conocer su nuevo aparato.

Le explicaremos el panel de mando con los
interruptores, las teclas de manejo y el panel
indicador. Recibira informacion sobre los tipos de
calentamiento y los accesorios suministrados.

Diferencias en los detalles en funcion del modelo del
aparato.
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Niveles del grill

Ajustar el tipo de calentamiento del horno mediante el
mando de funciones.

Posiciones

8 Calor superior e inferior

Aire caliente

() Calor inferior

Grill de infrarrojos con aire caliente
M| Grill variable de pequefa superficie
Grill variable de amplia superficie
Descongelar

Al gjustar el mando de funciones, la luz interior del
horno se conecta.

Programar con el mando de temperatura la
temperatura o el nivel del grill.

Temperatura

50-270 Margenes de temperatura en °C
Grill )

1 Grill flojo

2 =250 Grill medio

3 Grill potente

clean Funcion de limpieza

Para asar con grill variable £, debe ajustar el nivel del
grill con el mando de temperatura.



Teclas de manejo y
panel indicador

Tecla de reloj avisador £\ Para ajustar el reloj avisador.

Para ajustar la hora, la duracion
del horno -1y el tiempo de

Tecla de reloj®

Mandos giratorios
escamoteables

Tipos de
calentamiento

finalizacion —=>|.

Tecla menos - Para disminuir los valores de
ajuste.

Tecla mas + Para aumentar los valores de
ajuste.

Para conectar y desconectar el
Seguro para ninos.

Tecla de llave O-m

En el panel indicador se pueden leer los valores
ajustados.

Los mandos giratorios son escamoteables. Para
enclavar y desenclavar, presionar el mando giratorio.

El mando de funciones se puede girar a la derecha o
a la izquierda, el mando de temperatura sélo a la
derecha.

El horno dispone de diferentes tipos de
calentamiento. De este modo se puede seleccionar
en cada momento la forma de preparacion mas
idénea para el alimento.

Calor superior e inferior

El calor llega de arriba y de abajo tanto a la reposteria,
como a los asados.

Con este tipo de calentamiento, obtendra un mejor
resultado al cocinar pasteles de masa batida en
moldes y gratinados. También resulta apropiado para
el asado de piezas de menor tamafo de carne de
vaca, ternera y caza.



Aire caliente

Un ventilador en la pared posterior distribuye el calor
de forma uniforme por el horno.

Con el aire caliente se pueden hornear al mismo
tiempo pasteles y pizzas a dos niveles. Las
temperaturas de horno requeridas son inferiores a las
del calor superior e inferior. Puede adquirir bandejas
adicionales en un comercio especializado.

El aire caliente es la opcidon mas apropiada para
desecar.

Calor inferior

El calor inferior le permite calentar o dorar los platos
por debajo. También es apropiado para preparar
mermeladas.

Grill de infrarrojos con aire caliente

La resistencia del grill y el ventilador se conectan y
desconectan alternadamente. Durante los intervalos
de reposo de la resistencia, el ventilador hace circular
en torno a los alimentos el calor emitido por el grill. De
este modo, los asados de carne adquieren un
atractivo color dorado en toda su superficie.

Grill variable de pequena superficie

Esta funcion calienta la parte central de la resistencia
del grill. Este tipo de calentamiento esté indicado para
cantidades pequenas. De este modo se ahorra
energia. Colocar los alimentos en la parte central de la
parrilla.



Accesorios

Grill variable de amplia superficie

Se calienta toda la superficie de debajo de la
resistencia del grill. Se pueden asar al grill varios
bistecs, salchichas, pescados o hacer tostadas.

Descongelar

Un ventilador situado en la pared posterior del horno
distribuye el aire en torno a los alimentos congelados.
La carne congelada, las aves, el pany los pasteles se
descongelan uniformemente.

Los accesorios pueden introducirse en el horno a
5 niveles diferentes.

Los niveles 2, 3y 4 disponen de guias correderas que
permiten extraer los accesorios sin que vuelquen. De
este modo, los platos pueden retirarse faciimente.

Los accesorios se pueden adquirir en el servicio de
asistencia tecnica o en comercios especializados.

Parrilla

para usar con diferentes tipos de recipientes (moldes,
fuentes, etc.).
Introducir la parrilla con la curvatura hacia abajo ~
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Ventilador

Bandeja esmaltada

Para pasteles jugosos, pastas, platos congelados y
grandes piezas de asado. También se puede usar
como bandeja para recoger la grasa en caso de asar
directamente sobre la parrilla.

Introducir la bandeja esmaltada en el horno hasta el
tope, con la inclinacion hacia la puerta.

Bandeja de aluminio
Para pasteles y galletas.

Introducir la bandeja en el horno hasta el tope, con la
inclinacion hacia la puerta.

El horno esta dotado de un ventilador de enfriamiento.
Este se conecta y desconecta en caso de necesidad.
El aire caliente se escapa por la parte superior de la
puerta.

Antes del primer uso

Si en el panel indicador
parpadean el simbolo ®y
tres ceros
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En este apartado hay informacién sobre todo lo que
hay que hacer antes de cocinar por primera vez.

Calentar el horno y limpiar los accesorios. Leer las
indicaciones de seguridad en el apartado “Qué hay
que tener en cuenta”.

En primer lugar comprobar si en el panel indicador del
horno parpadean el simbolo ® y tres ceros.

Poner el reloj en hora.
1. Pulsar la tecla de reloj ®.
Aparecera 12:00 y el simbolo reloj(® parpadeara.

2. Ajustar la hora con la tecla + o la tecla —.

Tras unos segundos se aplica la hora. El horno esta
ahora listo para funcionar.



Calentar el horno

Proceder de la siguiente
forma

Limpieza previa de
los accesorios

Para eliminar el olor a nuevo, calentar el horno vacio y
cerrado.

1. Colocar el mando de funciones en &.

2. Programar 240 °C con el mando de temperatura.
Tras 60 minutos, desconectar el mando de funciones.

Antes de utilizar los accesorios, limpiarlos con agua,
un poco de jabdn y una bayeta.

Programar el horno

Desconectar el horno
manualmente

El horno se desconecta
automaticamente

El horno se conecta y
desconecta
automaticamente

Tablas y sugerencias

Tiene diferentes posibilidades para programar el
horno.

Cuando el plato esté listo, desconectar el horno.

Se podra salir de la cocina durante un periodo
prolongado de tiempo.

Se podra poner el plato en el horno por la mananay

programarlo para que esté listo por la tarde.

En el apartado “Tablas y sugerencias” se pueden
encontrar los ajustes adecuados para muchos platos.

13



Asi se programa

Ejemplo: Calor superior e
inferior & a 190 °C

0 1. Programar con el mando de funciones el tipo de
] calentamiento deseado.
HN B

2. Ajustar la temperatura o el nivel del grill con el
mando de temperatura.

Cuando el plato esté listo Desconectar el mando de funciones.

Modificacion de los ajustes  Es posible modificar la temperatura o el nivel del grill
en cualquier momento.

14



El horno se
desconecta
automaticamente

Ejemplo: Duracion
45 minutos

El tiempo ha transcurrido

Modificar los ajustes

Cancelar el ajuste

Ajustar la duracién cuando
la hora est4 oculta

Actle como se describe en los puntos 1y 2.
Introduzca ahora el tiempo de coccidn (duracion) para
su plato.

3. Pulsar la tecla de reloj ©®.
El simbolo duracion 11 parpadea.

4. Ajustar la duracién con la tecla + o la tecla —.
Tecla + valor propuesto = 30 minutos.
Tecla — valor propuesto= 10 minutos.

Tras unos segundos, se pone en marcha el horno. El
simbolo -1 se ilumina en el panel indicador.

Suena una sefal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

Pulsar la tecla de reloj(®. Modificar la duracion con la
tecla + o la tecla —.

Pulsar la tecla de reloj(®. Pulsar la tecla — hasta que la
indicacion esté a cero. Desconectar el mando de
funciones.

Pulsar dos veces la tecla de reloj(® y ajustar como se
indica en el punto 4.

15



El horno se conecta
y se desconecta
automaticamente

Ejemplo: Son las

10:45 horas. El plato tarda
45 minutos y debe estar listo
alas 12:45.

El tiempo ha transcurrido

Nota
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Procure que los alimentos delicados no permanezcan
demasiado tiempo en el horno.

ActUe tal como se describe en los puntos 1 hasta el 4.
El horno se pone en marcha.

5. Pulsar la tecla de reloj(® varias veces hasta que el
simbolo =1 parpadee en el panel indicador.
En el panel indicador se visualiza cuando estara
listo el plato.

6. Retrasar el tiempo de finalizacion con la tecla +.

Tras unos segundos se aplica el ajuste. En el panel
indicador puede verse el tiempo de finalizacion hasta
que el horno se pone en marcha.

Suena una sefal. El horno se desconecta.
Pulsar dos veces la tecla(® y desconectar el mando
de funciones.

Mientras el simbolo esté parpadeando es posible
realizar modificaciones. Cuando el simbolo esta
iluminado es que se ha aplicado el ajuste. Es posible
modificar el tiempo de espera hasta que se aplica el
ajuste. Para ello consultar el apartado “Ajustes
basicos”.



Hora

Asi se programa

Ejemplo: 13:00 horas

Cambiar p. ej., del horario
de verano al de invierno

Ocultar la hora

Tras la primera conexion o después de un corte en el
suministro eléctrico, parpadea en el panel indicador el
simbolo(® y tres ceros. Poner el reloj en hora.

El mando de funciones debe estar desconectado.

1. Pulsar la tecla de reloj ®.
En el panel indicador aparece 12.00 horas y
parpadea el simbolo (.

2. Ajustar la hora con la tecla + o la tecla —.

Tras unos segundos se aplica la hora.

Pulsar dos veces la tecla de reloj® y modificar con la
tecla + o la tecla —.

Es posible ocultar la hora. Entonces solo es visible al
programar.

Para ello debe modificar el ajuste basico. Consulte el
apartado “Ajustes basicos”.

17



Reloj avisador

Asi se programa

Ejemplo: 20 minutos

El tiempo ha transcurrido

Modificar el tiempo del
reloj avisador

18

Se puede utilizar el reloj del horno como un reloj
avisador de cocina. Funciona de manera inde-
pendiente del horno.

El reloj avisador tiene una sefal especial. Asi podra
diferenciar si ha transcurrido el tiempo del reloj
avisador o la duracion del tiempo de coccion del
horno.

También es posible ajustar el reloj avisador cuando el
sSeguro para nifos esta activo.

1. Pulsar la tecla de reloj avisador 4.
El simbolo 2 parpadea en el panel indicador.

2. Ajustar el tiempo del reloj con la tecla + o la
tecla —.
Tecla + valor propuesto = 10 minutos.
Tecla — valor propuesto= 5 minutos.

Tras unos segundos, se pone en marcha el reloj
avisador. El simbolo 2 se ilumina en el panel
indicador. El tiempo transcurre de manera visible.

Suena una sefial. Pulsar la tecla del reloj avisador 4.
El simbolo 2 se apaga.

Pulsar la tecla de reloj avisador £\. Ajustar el tiempo
con latecla + o latecla —.



Borrar el ajuste

El reloj avisador y la
duracion transcurren
simultaneamente

Pulsar la tecla de reloj avisador . Pulsar la tecla —
hasta que la indicacion esté a cero.

Los simbolos se iluminan. El tiempo del reloj avisador
transcurre de manera visible en la indicacion visual.
Consultar la duracion restante -1, el tiempo de
finalizacion =l o la hora(®: Pulsar la tecla del reloj(®
varias veces hasta que aparezca el simbolo
correspondiente.

El valor consultado aparecera por unos segundos en
el panel indicador.

Ajustes basicos

El horno tiene diferentes ajustes basicos. Es posible
modificar el ajuste basico de la hora, la duraciéon de la
sefal y el tiempo de aplicacion de los ajustes.

Ajuste basico Funcion Modificar en
Hora(® Indicacion de la hora  Hora
{ = hora visible £l = hora ocultada
Duracion de la Sefal una vez Duracion de la
sefial £ transcurrida una sefial
c =aprox. 2min  duracion o el tiempo ! = aprox. 10 sg
del reloj avisador 3 = aprox. 5 min
Tiempo de Tiempo de espera Tiempo de
aplicacion =1 entre los pasos hasta aplicacion
c = medio que se aplica el { = corto
ajuste 3 =largo

19



Modificar los
ajustes basicos

Ejemplo: Ocultar la hora

En caso de no deseal_'
modificar todos los ajustes
basicos

Correccion

20

No debe haber ajustado ninguna funcion.

1. Pulsar simultaneamente la tecla del reloj® vy la
tecla + hasta que aparezca un | en el panel
indicador. Esto es el ajuste basico Hora visible.

2. Modificar el ajuste béasico con la tecla + o la
tecla —.

3. Confirmar con la tecla del reloj (.

En el panel indicador aparece un £ para el ajuste
basico de la duracion de la senal.

Modificar el ajuste basico como se indica en el punto
2 y confirmar con la tecla del reloj(®. Ahora también
se puede modificar el tiempo de aplicacion. Para
finalizar, pulsar la tecla del reloj (®.

Si no se desea confirmar un ajuste basico, pulsar la
tecla del reloj(®. Aparecera el siguiente ajuste basico.

Es posible volver a modificar los ajustes en cualquier
momento.



Seguro para nifiios

Bloquear el horno

Desactivar el bloqueo

Consejos y advertencias

Para que los ninos no conecten el horno accidental-
mente, hay disponible un seguro para nifnos.

Pulsar la teclao-w hasta que en el panel indicador
aparezca el simbolo o-m. Esto tarda aprox.
4 segundos.

Pulsar la teclao-m hasta que se apague el simbolo O-m.

El reloj avisador y la hora también pueden ajustarse
cuando el horno esté bloqueado.

Si se produce un corte en el suministro eléctrico el
seguro para nifios se desactiva.

Cuidados y limpieza

Parte externa del
aparato

Aparatos con frontal de
acero inoxidable

No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas de
vapor.

Limpiar el aparato con agua y un poco de lavavajillas.
Secarlo con un pano suave.

Los productos corrosivos y abrasivos no son
apropiados. Cuando un producto de este tipo entra
en contacto con el frontal, debe limpiarlo
inmediatamente con agua.

Es posible que aparezcan diferentes tonalidades en el
frontal del aparato debido a diferentes materiales
como vidrio, plastico o metal.

Eliminar siempre de manera inmediata las manchas
de cal, grasa, almidon y clara de huevo. Debajo de
estas manchas puede formarse corrosion.

Utilizar agentes conservantes para acero inoxidable.
Observar las indicaciones del fabricante. Probar el
producto en areas pequenas antes de aplicarlo a toda
la superficie.

21



Horno

Conectar la lampara del
horno

Como descolgar la puerta
del horno

Abatir el calentador del grill

A
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No utilizar estropajos ni esponjas duras. El
limpiahornos sdélo debe utilizarse en las superficies del
horno esmaltadas.

Para facilitar la limpieza del horno
es posible conectar la lampara
y descolgar la puerta.

Situar el mando de funciones en &.

La puerta del horno puede descolgarse muy
facilmente.

1. Abrir la puerta totalmente.

2. Desbloguear ambas palancas de bloqueo,
situadas a la derecha e izquierda.

3. Inclinar la puerta del horno.
Agarrar la puerta con ambas manos a la derecha e
izquierda.
Cerrar un poquito la puerta y sacarla.

Tras la limpieza, volver a montar la puerta del horno
siguiendo los mismos pasos en orden inverso.

Para poder limpiar mejor el horno, abatir el calentador
del grill.

Atencion, el horno debe estar frio.
iPeligro de quemaduras!
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Limpiar las superficies
cataliticas del horno

Limpieza de la base del
horno

Tirar hacia delante del asa del grill abatible y presionar
hacia arriba hasta que encaje de forma audible.
Para ello, sujetar el calentador del grill y abatir.

Después de limpiar:

Girar de nuevo hacia arriba el calentador del grill.
Presionar el asa hacia abajo y encajar el calentador
del grill.

La placa posterior y las placas laterales del horno
estan recubiertas con esmalte autolimpiante . Se
limpian por sf solas mientras el horno esta en
funcionamiento. Puede suceder que las salpicaduras
mas grandes no desaparezcan al menos hasta que el
horno se ha puesto en funcionamiento varias veces.

No limpiar nunca las superficies autolimpiantes con
limpiahornos.

Cuando las superficies autolimpiantes no se limpien
suficientemente por si mismas, pueden regenerarse
con la funcién Clean.

Una ligera decoloracion del esmalte no tiene
repercusiones sobre la autolimpieza.

Utilizar agua caliente con un poco de jabdn o una
soluciéon de agua y vinagre.

23



Limpieza del tape de cristal
protector de la lampara del
horno

Funcion Clean

Atencioén

Asi se programa

24

Para una limpieza a fondo, se recomienda el uso de
limpiadores especificos para hornos. Utilizar los
limpiadores especificos para hornos sélo con el horno
frio. No aplicar nunca el producto sobre las
superficies autolimpiantes.

Nota:

El esmalte se cuece a una temperatura muy elevada.
Por eso pueden aparecer pequenas diferencias de
color. Este fendmeno es normal y no tiene ninguna
repercusion en el funcionamiento del horno. Estas
alteraciones en el color no deben tratarse con
estropajos 0 agentes abrasivos.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razon pueden
resultar bastos al tacto. La proteccion anticorrosion
esta garantizada.

Limpie el cristal protector preferiblemente con
lavavajillas.

La funcion Clean es un programa de regeneracion.
Cuando los elementos autolimpiantes del horno no se
limpien suficientemente por si mismos, se
regeneraran con esta funcion. Luego volveran a ser
completamente funcionales.

Retirar los accesorios y los recipientes del horno.
Las superficies del horno que no sean autolimpiantes,

deberan limpiarse con anterioridad. De lo contrario
apareceran manchas que no podran eliminarse.

1. Situar el mando de funciones en la posicion de aire
caliente &.
2. Situar el mando de temperatura en cean.

3. Pulsar la tecla® hasta que el simbolo -
parpadee.

4. Programar 1.00 h con la tecla +.



Limpieza de los
cristales

Limpieza de las
rejillas

Tras unos segundos se aplica el ajuste.
El horno se desconectara transcurrida una hora.
Desconectar el mando de funciones.

Es posible retirar los cristales de la puerta del horno
para una mejor limpieza.

1. Desmontar la puerta del horno y colocarla con el
asa hacia abajo sobre un pano.

2. Quitar la tapa superior de la puerta. Para ello,
desenroscar con una moneda los tornillos que hay
a la izquierda y a la derecha. (Figura A)

3. Extraer el cristal. (Figura B)

Limpiar los cristales con limpiacristales y un pano
suave.

4. Volver a introducir el cristal.
5. Colocar y enroscar la tapa.

6. Volver a montar la puerta del horno.

La puerta del horno sélo se puede volver a utilizar
cuando los cristales se han montado
correctamente.

Las rejillas se pueden retirar para limpiar
Extraccion de las rejillas:

1. Levantar la rejilla

2. y descolgarla,

3. luego tirar de la rejilla
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Junta

Accesorios

4. y extraerla

Limpiar las rejillas con lavavajillas y una esponja o con
un cepillo.

Insercion de las rejillas:
Insertar la rejilla, ejercer algo de presion e insertarla.

Las rejillas encajan en la derecha y la izquierda. La
curvatura (a) debe estar siempre hacia abajo.

Limpiar la junta en el horno con lavavajillas. No utilizar
nunca productos de limpieza abrasivos.

Poner los accesorios en remojo con lavavajillas
inmediatamente después de su uso. Asi, los restos de
comida pueden eliminarse faciimente con un cepillo o
una esponja.

¢ Qué hacer en caso de averia?

Con frecuencia, cuando se produce una averia, suele
tratarse de una pequena anomalia facil de subsanar.
Antes de llamar el Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta las siguientes indicaciones:

Averia

Posible causa Consejos/Forma de subsanarla

El aparato no funciona.

El indicador de hora parpadea

El fusible esta defectuoso. ~ Comprobar en la caja de fusibles si el

fusible funciona correctamente.

Corte en el suministro Volver a poner el reloj en hora
eléctrico
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Cambiar la lampara
de iluminacion del
horno

Proceder de la siguiente
forma

Sustitucién del cristal
protector

Las reparaciones deben ser efectuadas sélo por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.

Cuando un aparato no ha sido reparado correcta-
mente, puede suponer un peligro considerable.

Si no funciona la lampara de iluminacion del horno,
hay que cambiarla. Podra conseguir lamparas de
repuesto resistentes a la temperatura en el servicio de
asistencia técnica o en un comercio especializado.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Desconectar el aparato de la red eléctrica.

2. Poner un pafio de cocina dentro del horno frio
para evitar cualquier dano.

3. Extraer el cristal protector girando a la izquierda.

4. Sustituir la lampara del horno por una ldampara del
mismo tipo.

5. Volver a enroscar la proteccion de cristal.

6. Retirar el pafio de cocina y volver a conectar el
aparato a la red eléctrica.

Cuando el cristal protector de la lampara del horno
esta danado, debera sustituirse. Los cristales
protectores pueden adquirirse en el Servicio de
Asistencia Técnica. Indicar el n® de producto y el
n° de fabricacion del aparato.
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Servicio de Asistencia Técnica

N° de producto y n° de
fabricacioén

Nuestro servicio de asistencia técnica esta disponible
si el aparato debe repararse. La direccion y el nimero
de teléfono del punto de atencion al cliente mas
préoximo se encuentran en la guia telefénica. Los
centros de atencion al cliente sefalados también le
indicaran con gusto el punto mas cercano.

Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se
debe facilitar el nimero de producto (E-N°) y el
numero de fabricacion (FD-N°) del aparato. La placa
de caracteristicas con los numeros se halla en la parte
lateral de la puerta del horno. Para que en caso de
averia no haya que esperar mucho tiempo, es posible
introducir los datos del aparato directamente aqui.

N° de producto FD

Servicio de
Asistencia Técnica

Embalaje y aparatos usados
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Un embalaje protector protege a su nuevo aparato
durante el transporte hasta su hogar. Todos los
materiales de embalaje utilizados son respetuosos
con el medioambiente y pueden ser reciclados o
reutilizados.

Hay que intentar contribuir activamente a la
proteccion del medioambiente insistiendo en unos
métodos de eliminacion y recuperacion de los
materiales de embalaje respetuosos con el
medioambiente.



Los aparatos usados incorporan materiales valiosos
que se pueden recuperar al final de su uso,
entregando el aparato a dicho efecto en un centro
oficial de recogida o recuperacion de materiales
reciclables.

Antes de deshacerse de su aparato usado y sustituirlo
por una unidad nueva, hay que inutilizarlo e
identificarlo con un adhesivo: "jAtencion!”

Su distribuidor o administracion local le informara
gustosamente sobre las vias y posibilidades méas
eficaces y actuales para la eliminacion respetuosa
con el medioambiente de estos materiales.

Tablas y sugerencias

Pasteles y
reposteria

Moldes para hornear

Aqui se encuentra una seleccion de platos y los
ajustes Optimos para ellos. Se puede consultar qué
tipo de calentamiento y temperatura es la mas
adecuada para cada plato, qué accesorios se deben
utilizar y a qué altura se deben colocar. Ademas se
encuentran sugerencias sobre los recipientes y la
preparacion, y una pequena ayuda por si alguna vez
algo sale mal.

Los moldes mas iddneos son los metélicos de color
oscuro. Para moldes de color claro y material de poco
grosor o para moldes de cristal deberia utilizarse aire
caliente. Aun asi, el tiempo de coccion se alarga y el
pastel no se dora por igual.

Colocar el molde siempre en la parrilla.
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Tablas El cuadro de coccion siguiente ha sido elaborado
exclusivamente a partir de la colocacion de los
alimentos con el horno frio. Asf se ahorra energia. Si
se precalienta el horno, los tiempos de horneado
indicados se acortan de 5 a 10 minutos.

En las tablas se puede consultar el tipo de calenta-
miento que mejor se ajusta al tipo de pastel o pastas.
La temperatura y la duracion de la coccion en el horno
dependen de la cantidad y consistencia de la masa.
Por esta razén en las tablas de coccion se resefian
siempre unos margenes de tiempo. Probar primero con
el valor mas bajo. Con una temperatura mas baja se
consigue un dorado mas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la proxima vez.

En el apartado "Consejos practicos para el horneado”
se facilita informacion adicional.

Pasteles para Molde sobre laparrilla ~ Altura Tipode Temperatura Tiempo de

preparar en moldes calenta- °C coccion,

miento minutos

Tarta Molde para tartas 1 =] 220-240 40-50

de hojalata, @ 31 cm 2+4 190-210 45-55

Quiche Molde para tartas 1 =] 210-230 40-50

de hojalata, @ 31 cm

Pasteles* Molde para pasteles 2 ] 180-200 50-60

de hojalata, 28 cm

*  Para hornear mas de un pastel a la vez, colocar varios moldes sobre la parrilla.

Pasteles en la Altura  Tipode Temperatura Tiempo de

bandeja de horno calenta- °C coccion,

miento minutos

Pizzas Bandeja de horno 2 =] 210-230 25-35

2 bandejas de horno* 2+4 180-200 45-55

Pasta de hojaldre ~ Bandeja de horno 3 170-190 20-30

2 bandejas de horno* 2+4 170-190 30-40
Merengues 1 bandeja de horno 3 80-100 155-205
Churros y bufiuelos  Bandeja de horno 3 =] 160-180 20-30

2 bandejas de horno* 2+4 140-160 35-45
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Pasteles en la Altura  Tipode Temperatura Tiempo de

bandeja de horno calenta- °C coccion,
miento minutos
Almendrados Bandeja de horno 3 ] 100-120 30-40
2 bandejas de horno* 2+4 100-120 40-50

*

Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

Es posible adquirir una bandeja de horno adicional en el comercio especializado o en el servicio de
asistencia técnica.

Sugerenciasy
consejos practicos
para el horneado

Si se quiere utilizar una receta Se puede orientar por un producto semejante que figure en la
propia. tabla de coccion.

Manera de comprobar si el pastel  Unos 10 minutos antes de que finalice el tiempo de horneado
de masa batida ya esté en su sefialado en la receta, pinchar el pastel en su punto mas alto
punto. con un palillo de madera fino. Si el palillo sale limpio sin restos

de masa, el pastel esta listo.

La tarta quedo aplastada. La proxima vez, emplear menos liquido o seleccionar una
temperatura de horneado 10 grados inferior. Observar los
periodos de tiempo resefiados en la receta para batir la masa.

La tarta se ha hinchado bien enel No engrasar el molde. Una vez terminado el pastel, desprenderlo
centro, pero hacia los bordes con cuidado del molde, con ayuda de un cuchillo.
tiene menos altura.

El pastel sale demasiado dorado ~ Colocar el pastel a mas profundidad en el horno, seleccionar

por arriba. una temperatura de horneado mas baja y dejarlo cocer durante
mas tiempo.
El pastel sale demasiado seco. Pinchar varias veces con un palillo el pastel ya terminado. Verter

sobre éste unas gotas de zumo de fruta o de alguna bebida
alcohdlica. La préxima vez, seleccionar una temperatura de
horneado 10 grados superior y reducir el tiempo de horneado.
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El pan o la reposteria (por
ejemplo, tarta de requeson)
tienen una buena apariencia por
fuera, pero por dentro estan
pastosos (hiumedos, con zonas
mojadas).

La proxima vez, emplear menos liquido y dejar el producto
durante un poco de mas tiempo en el horno, a una temperatura
inferior. En los pasteles con revestimiento jugoso, hornear
primero la base. A continuacion, esparcir sobre la base del
pastel almendras picadas o pan rallado, antes de poner la
guarnicion. Observar las indicaciones de la receta y los tiempos
de coccion.

Las pastas se han dorado de
formairregular.

Seleccionar una temperatura inferior; las pastas quedaran mas
uniformes. Hornear las pastas mas delicadas con calor superior
g inferior & a un nivel. EI papel de hornear que sobresale
puede influir también en la circulacion del aire. Cortarlo siempre
a la medida de la bandeja.

Se ha horneado a diferentes
niveles. En la bandeja superior las
pastas han quedado de un color
mas oscuro que en la inferior.

Para hornear a diferentes niveles, utilizar siempre el aire caliente
@. Aunque se cologuen varias bandejas para su horneado
simultaneo, ello no significa que deban estar listas al mismo
tiempo.

Al hornear pasteles jugosos se
produce agua de condensacion.

Al hornear se puede generar vapor de agua. Una parte de este
vapor se evacua por la manilla de la puerta del horno,
pudiéndose condensar en el panel de mandos o en los frontales
de los muebles adyacentes en forma de gotas de agua. Viene
condicionado fisicamente.

Carne, aves,
pescado,
gratinados,
tostadas

Recipiente

Consejos practicos para
asar
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Se puede utilizar cualquier recipiente resistente al
calor.

Colocar los recipientes siempre en el centro de la
parrilla.

Los recipientes de vidrio calientes deben ponerse
sobre un pano de cocina seco. El cristal puede
estallar si la base de apoyo esta humeda o fria.

El resultado de un asado depende de la clase y
calidad de la carne empleada.



Consejos practicos para
asar al grill

En caso de preparar asados de carne magra, agregar
2 ¢ 3 cucharadas soperas de liquido. En caso de
preparar un estofado de carne, agregar de 8 a

10 cucharadas soperas de liquido, segun el tamafo
de la pieza de carne.

A las piezas de carne se les deberia dar la vuelta una
vez transcurrida la mitad del tiempo de coccion.

Una vez que el asado esté listo debe dejarse reposar
unos 10 minutos en el horno; desconectarlo y dejar la
puerta cerrada. De esta manera se puede repartir
mejor el jugo de la camne.

Preparar los platos al grill siempre con el horno
cerrado.

Los trozos de carne para asar en el grill deberan ser
en lo posible igual de gruesos. Deben tener como
minimo un grosor de entre 2 y 3 cm, a fin de que
queden doradas de modo uniforme y conserven todo
Su jugo. Sazonar los bistecs solo después de asarlos.

Colocar las lonchas directamente sobre la parrilla. En
caso de querer preparar una sola pieza, colocarla en
la parte central de la parrilla. Ahi saldra mejor.
Introducir adicionalmente la bandeja esmaltada en la
altura 1. Aqui se recoge el jugo de la carmne y el horno
queda mas limpio.

Dar la vuelta a las piezas una vez transcurridas las dos
terceras partes del tiempo senalado.

La resistencia del grill se conecta y desconecta
automaticamente. Esto es normal. La frecuencia con
que esto sucede depende de la potencia que se haya
seleccionado.

Ejemplo Cantidad Recipiente Altura Tipode  Tempera- Duracion,
calenta- tura°C, en minutos
miento grill

Roastbeef poco 1 kg abierto 1 230-240 30

hecho

Roastbeef, al 1 kg abierto 1 240-250 50

punto
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Ejemplo Cantidad Recipiente Altura Tipode  Tempera-  Duracion,

calenta-  tura°C, en minutos
miento grill
Pierna de cordero 1,5 kg abierto 1 160-180 120
Gratén de patatas* Molde para 2 150-170 60
soufflés o bandeja
universal
Dorar tostadas Parrilla 4 0 Escalon 3 4-5
Pescado asado al 300 g Parrilla™* 4 0 Escalon 1-2 25

grill

*

El gratinado no deberia tener una altura superior a 2 cm.

**Introducir la bandeja esmaltada en el nivell.

Consejos practicos
para el asado
convencional y el
asado al grill

No aparecen referencias en el
cuadro orientativo relativas al
peso del asado que se desea
preparar.

Programar el peso inferior mas préximo y prolongar la duracion
del ciclo de coccion.

¢De qué manera se puede
comprobar si el asado esté en su
punto?

Utilizar un termémetro para carne (disponible en comercios
especializados) o realizar la “prueba de la cuchara”. Presionar el
asado con la cuchara. Si la carne es consistente frente a la
presion ejercida con la cuchara, esta en su punto; si no, debera
permanecer algin tiempo mas en el horno.

El asado ha quedado demasiado
oscuro y la corteza esta quemada
en varios puntos.

Verificar que la altura y la temperatura seleccionadas sean
correctas.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa se ha quemado.

La proxima vez, utilizar un recipiente de menor tamario o
agregar mas liquido.

El asado tiene buen aspecto, pero
la salsa no ha tomado color y
parece aguada.
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La proxima vez, utilizar un recipiente de mayor tamafio o
agregar menos liquido.



Al hacer la salsa del asado se

Utilizar la opcion del grill de infrarrojos con aire caliente en lugar

produce vapor de agua. del calor superior € inferior. Con esta funcion, el jugo del asado

no se calienta tanto y se produce menos vapor de agua.

Alimentos

precocinados Observar las indicaciones del fabricante que

congelados aparecen en el envoltorio.

El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Aitura Tipode  Temperatura  Duracion,
calenta- °C en minutos
miento

Patatas fritas* Parrilla o bandeja 3 ] 210-230 25-30

esmaltada

Pizza* Parrilla 2 =] 200-220 15-20

Pizza-baguette*  Parrilla 2 200-220 15-20

*

para esta temperatura.

Colocar papel de hornear sobre el accesorio. Comprobar que el papel de hornear sea el adecuado

Nota

Descongelacién

La bandeja se puede deformar durante el horneado
de productos congelados. Esto se debe a las
diferencias de temperatura que sufren los accesorios.
La deformacion desaparece durante el horneado.

Extraer el alimento de su envase, ponerlo en un
recipiente adecuado y colocarlo sobre la parrilla.

Observar las indicaciones del fabricante que
aparecen en el envoltorio.

Los tiempos de descongelacion dependen de la
naturaleza y cantidad de los alimentos que se desean
descongelar.
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Plato Accesorios Altura Tipode  Temperatura°C

calenta-

miento
Productos congelados™ Parrilla 2 El mando de
p. €j. tartas de nata, de crema, tartas con temperatura
glaseado de chocolate o azlicar, frutas, permanece
pollo, salchichas y carne, pan, panecillos, desconectado

pasteles y otras pastas

*

Cubrir los alimentos congelados con una lamina apta para el microondas. Las piezas de ave se
colocan con la pechuga sobre el plato.

Desecar
Emplear Unicamente fruta y verdura en perfecto
estado y lavarla siempre a fondo.
Dejar escurrir bien el agua y secarlas completamente.
Cubrir la bandeja esmaltada y la parrilla con papel
especial para hornear o con papel pergamino.
Plato Altura  Tipo de Temperatura  Duracion, en
calenta- °C horas
miento
600 g de manzanas en rodajas 2+4 80 aprox. 5
800 g de peras cortadas a trozos 2+4 80 aprox. 8
1,5 kg de ciruelas 2+4 80 aprox. 8-10
200 g de hierbas aromaticas, limpias  2+4 80 aprox. 1% horas
Nota Si las frutas o verduras contienen mucho jugo o agua,
habra que darles la vuelta varias veces. Una vez
desecada, apartarla inmediatamente del papel.
Consejos practicos
para el ahorro de Precalentar el horno cuando se indique en la receta o
energia en la tabla de coccion.

Utilizar moldes de reposteria de color oscuro, lacados
0 esmaltados de negro. Son los que mejor absorben
el calor.
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En caso de querer preparar varios pasteles, se
aconseja hacerlo de forma sucesiva. Al estar el horno
caliente, se reducen los tiempos de horneado del
segundo pastel. También se pueden colocar
simultaneamente dos moldes rectangulares uno junto
al otro.

En caso de largos periodos de horneado, se puede
desconectar el horno 10 minutos antes de transcurrir
el tiempo de horneado previsto aprovechando, de
este modo, el calor residual para terminar la coccion
del alimento o plato.

Acrilamida en los alimentos

¢Como se forma la
acrilamida?

¢Qué alimentos estan
afectados?

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser dafina la acrilamida. En
base a los resultados obtenidos en las investigaciones
actuales hemos confeccionado esta hoja informativa
para usted.

La acrilamida no se forma en los alimentos a partir de
agentes contaminantes externos. La acrilamida se
forma mayormente al preparar alimentos que
contienen un alto contenido en almidén y
componentes proteicos. COmMo ocurre exactamente
esto, todavia no se ha aclarado del todo. No
obstante, se hace saber que el contenido de
acrilamida se ve influido notablemente por:

altas temperaturas
un contenido de agua reducido en los alimentos
productos demasiado dorados.

La acrilamida se origina al sobrecalentar productos
preparados a base de cereales y patata como p. gj.:

patatas chips, patatas fritas,
tostadas, panecillos, pan,
productos de pasteleria (galletas y bizcochos).
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¢ Qué se puede
hacer?

Generalidades

Hornear

Se pueden evitar valores elevados de acrilamida al
hornear, asar y asar al grill.

Las siguientes recomendaciones han sido publicadas
por aid' y BMVELZ:

Establecer tiempos de coccion lo mas cortos posible.

“Dorar en lugar de carbonizar”, evite dorar en exceso
los alimentos.

Cuanto mayor y mas grueso es el alimento, menor es
la cantidad de acrilamida que contiene.

Ajustar el calor superior e inferior a una temperatura
de 200 °C max. y el aire caliente a 180 °C max.

Galletas: Ajustar el calor superior € inferior a una
temperatura de 190 °C como max., el aire caliente a
180 °C como méax. Si la receta contiene huevo o yema
de huevo, se reduce la formacion de acrilamida.

Las patatas al horno deben distribuirse de manera
uniforme y si es posible en una sola capa sobre la
bandeja. Para evitar un desecado rapido, hornear
como minimo 400 g por bandeja.

1Folleto informativo “Acrilamida”, publicado por aid y BMVEL, fecha
12/02, Internet: http://www.aid.de

2 Comunicado de prensa 365 de BMVEL del 4 de diciembre
de 2002, Internet: http://www.verbraucherministerium.de

Comidas normalizadas

Hornear
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Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.



Plato Accesorios y consejos y Altura Tipode Tempera- Duracion

advertencias calenta- tura®°C  coccion,

miento en minutos

Churros y bufiuelos  Bandeja 2 =] 150-170  20-30

2 bandejas* 2+4 140-160 30-40
Pastelitos 20 piezas Bandeja 3 =] 160-180 20-30
Pastelitos 20 piezas 2 Bandejas* 2+4 150-170  25-35
por bandeja
(precalentar)
Bizcocho de agua ~ Molde desarmable 2 =] 160-180 30-40
Pastel plano de Bandeja 3 =] 170-190  40-50
levadura 2 Bandejas* 2+4 150-170  50-60
Pastel de manzana 2 parrillas* + 2 moldes 2+4 190-210 70-80
recubierto desarmables de hojalata

@20 cm*™
Z Bandeja esmaltada + 2 moldes 1 =] 200-220 70-80

desarmables de hojalata
@20 cm*™

* Al hornear a dos niveles, colocar siempre la bandeja esmaltada por encima.

Las parrillas y las bandejas de horno pueden adquirirse como accesorios opcionales en comercios

especializados.

*%

Colocar los pasteles en diagonal sobre la accesorios.

Asar al grill El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios Altura  Tipode Niveldelgrill  Duracion
calenta- minutos
miento

Dorar tostadas Parrilla 5 ] 3 1-2

(precalentar 10 min.)

Hamburguesa de Parrilla 4 [ 3 25-30

ternera 12 unidades™

* Dar la vuelta una vez transcurrida la mitad del tiempo. Introducir la bandeja esmaltada siempre a la

altura 1.
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O que deve ter em atencao

Antes da montagem

Danos de transporte

Ligacao eléctrica

42

Leia cuidadosamente o presente manual de
instrucoes, ja que tal lhe permitira utilizar de forma
segura e correcta o seu fogéao. O fabricante ndo
assume qualquer responsabilidade se ndo forem
seguidas as instrucdes do manual.

Guarde em local seguro o manual de instrucdes e de
montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte-lhe 0 manual.

Examine o aparelho depois de o desembalar. Se
detectar danos de transporte, ndo pode ligar o
aparelho.

A ligacao do fogao deve ser sempre realizada por um
técnico autorizado. Se a ligagéo do aparelho for feita
de forma incorrecta, a garantia ndo tem qualquer
validade, em caso de danos.

Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, deve
certificar-se de que a instalacéo eléctrica da sua re-
sidéncia possui uma tomada de terra € que reline
todas as condicbes de seguranca vigentes. A monta-
gem e ligagéo do seu aparelho deve ser realizada por
um técnico autorizado.

A utilizagao deste aparelho sem a ligacédo a terra ou
com uma instalacao incorrecta pode causar, ainda
que em circunstancias pouco provaveis, danos sérios
(lesbes pessoais € morte por electrocussao).

O fabricante ndo se responsabiliza pelo funcionamen-
to inadequado e pelos eventuais danos motivados por
instalagcdes eléctricas inadequadas.



Indicacbes de
seguranca

Forno quente e

Reparacoes Q

Causas de danos

Tabuleiro ou folha de
aluminio no chao do forno

Agua no forno

Sumo de frutos

Este aparelho destina-se exclusivamente a uso
domeéstico.

Utilize o fogao exclusivamente para a preparacéo de
alimentos.

Abrir a porta do forno com cuidado, pois pode
escapar vapor quente.

Nunca toque nas partes quentes no interior do forno
nem nas resisténcias. Perigo de queimaduras!
Mantenha as criancas sempre afastadas.

Nao guarde objectos inflamaveis dentro do forno.
Perigo de incéndio!

Nao entale os cabos de ligacdo de aparelhos
eléctricos na porta do forno quente. O isolamento do
cabo pode derreter. Perigo de curto-circuito!

As reparacdes indevidas sao perigosas. Perigo de
choque eléctrico!

As reparacdes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados dos Servicos de Assisténcia Técnica.

Se o aparelho estiver avariado, desligue o fusivel do
fogdo na caixa de fusiveis.
Contacte os Servicos de Assisténcia Técnica.

Nao coloque tabuleiros no ch&do do forno. Nao forre o
ché&o do forno com folha de aluminio.

Isto causara uma acumulagéo de calor. Os tempos
para cozer ou assar sao alterados e o esmalte é
danificado.

Nunca deite agua no forno quente, o esmalte pode
ser danificado.

Se estiver a confeccionar bolos de frutos muito
sumarentos, nao encha demasiado o tabuleiro. O
sumo de frutos que pingar do tabuleiro deixara
manchas impossiveis de remover.
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Arrefecimento com porta

do forno aberta

Vedante do forno muito

sujo

Utilizagao da porta do

forno como assento

O forno devera arrefecer sempre fechado. Tome
cuidado para ndo entalar nada na porta do forno.
Mesmo que abra a porta do forno apenas um pouco,
as fachadas dos moveis contiguos podem ser
danificadas com o tempo.

Se o vedante do forno estiver muito sujo, a porta do
forno nao fecha correctamente durante a operacao.
As fachadas dos mdveis contiguos podem ser
danificadas. Mantenha o vedante do forno limpo.

Nao se apoio nem se sente na porta do forno aberta.

O seu novo fogao

O painel de
comandos

Aqui ird aprender a conhecer 0 seu novo aparelho.
Iremos explicar-lhe o modo de funcionamento do
painel de comandos com os selectores e indicacdes,
bem como fornecer informacdes sobre os tipos de
aguecimento e 0s acessorios fornecidos junto com o
aparelho.

Pode haver pequenas divergéncias entre modelos de
aparelho diferentes.

=) ¢
Qa%_ <100
(ij) 250 :
’I ’

| 200 150|
Campo de indicagédo Selector de
Selector de funcdes e teclas de comando temperatura
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Selector de funcdes
O selector de funcdes permite-lhe regular o tipo de

aquecimento do forno.

0 Posicoes
R ,@ B Calor superior e inferior
Circulagéo de ar quente
' ' () Calor inferior
Grelhar com circulagéo de ar
E Q M| Grelhados planos, pequena superficie
] Grelhados planos, grande superficie
Descongelar
Ao regular o selector de fungdes, a lampada do forno
acende.
Selector de
temperatura O selector de temperatura permite regular a
temperatura ou a poténcia do grelhador.
. Temperatura
: 50 50 - 270 Gama de temperaturas em °C
3 : Grelhador ()
clean - -100
250—‘& = 1 Grelhador fraco
) 2=250 Grelhador médio
200 50
3 Grelhador forte
clean Funcéo de limpeza
Poténcias do grelhador Ao preparar grelnados planos [, regule uma poténcia

do grelhador com o selector de temperatura.
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Teclas de comando
e campo de
indicacao

Permite-lhe regular o
despertador.

Tecla do despertador £

Permite-Ihe regular a hora,
0 tempo de duragéo para o forno
I->1 e a hora de conclusdo —!.

Tecla do relogio ®

Manipulos dos
selectores
rebaixaveis

Tipos de
aguecimento

Tecla Menos - Permite-lhe diminuir os valores
de ajuste.

Tecla Mais + Permite-lhe aumentar os valores
de ajuste.

Permite-lhe ligar e desligar a
seguranga para criangas.

Tecla de chave O-m
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Pode consultar os valores regulados no campo de
indicacéo.

Os manipulos dos selectores podem ser rebaixados.
Para rebaixar e soltar os selectores basta exercer
pressao sobre 0s manipulos.

O selector de fungdes pode ser rodado para a direita
ou para a esquerda, o selector de temperatura
apenas para a direita.

Tem a sua disposicao varios tipos de aguecimento
para o forno. Podera, assim, escolher o tipo de
confecg¢do mais adequado ao prato a preparar.

Calor superior e inferior

Deste modo o calor é distribuido uniformemente, por
cima e por baixo, pelos bolos ou assados.

Os bolos de massa batida em formas e os soufflés
resultam melhor se preparados desta forma. O calor
superior e inferior também é bastante indicado para
assar pecas de carne magra de vaca, vitela e caca.



Ar quente circulante

Na parede traseira existe um ventilador que distribui,
de forma uniforme, o calor pelo forno.

Com ar quente circulante podera cozer
simultaneamente em dois niveis bolos e pizzas. As
temperaturas do forno necessarias sdo menores do
que ao utilizar o calor superior e inferior. Podera
adquirir tabuleiros adicionais nas lojas de
especialidade.

Para desidratar, o ar quente circulante é o tipo de
aquecimento mais adequado.

Calor inferior

O calor inferior permite a pds-cozedura ou tostar
posteriormente o0s alimentos por baixo. Também para
fazer conservas € o tipo mais adequado.

Grelhar com ar circulante

A resisténcia do grelhador e o ventilador ligam-se e
desligam-se alternadamente. No intervalo do
aquecimento, o ventilador faz circular, em volta do
alimento, o calor libertado pelo grelhador. Deste
modo, as pecgas de carne ficam, totalmente, tostadas
e estaladigas.

Grelhados planos, pequena superficie

Neste modo, a seccao do meio da resisténcia do
grelhador ¢ ligada. O tipo de aquecimento é
adequado para pequenas quantidades. Assim,
poupara energia. Colocar o alimento a ser grelhado
no centro da grelha.
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Grelhados planos, grande superficie

Toda a superficie sob a resisténcia do grelhador fica
quente. Podera grelhar varios bifes, salsichas, peixes
ou, ainda, fazer tostas.

Descongelar

Na parede traseira existe um ventilador que faz o ar
circular em redor dos alimentos congelados. Pecas
de carne, aves, pao e bolos ultracongelados sao
descongelados de forma homogenea.

O acessorio pode ser introduzido no forno em 5 niveis
diferentes.

Pode utilizar as calhas extensiveis do nivel 2, 3 e 4
para puxar o acessorio ainda mais para fora, sem que
0 mesmo vire, facilitando o retirar dos pratos.

Podera adquirir os acessorios junto dos Servigos de
Assisténcia Técnica ou nas lojas da especialidade.

Grelhas

para loica, formas de bolos, assados, pecgas a grelhar
e refeicdes ultracongeladas.
Introduza a grelha com a curvatura para baixo ~.



Turbina de
arrefecimento

Tabuleiro esmaltado

para bolos de massa humida, bolos em geral,
refeicdes ultra-congeladas e pecas grandes para
assar. Também pode ser utilizado para recolha de
gordura, sempre que fizer os grelhados directamente
sobre a grelha.

Introduza o tabuleiro esmaltado no forno até ao
encosto com a chanfradura virada para a porta.

Tabuleiro de aluminio
para bolos e bolachas.

Introduza o tabuleiro no forno até ao encosto com a
chanfradura virada para a porta.

O forno esta equipado com uma turbina de
arrefecimento, a qual liga e desliga automaticamente
conforme necessario. O ar quente sai pela porta.

Antes da primeira utilizacao

Se na indicacao aparecer o
simbolo (© e trés zeros a
piscar

O presente capitulo dar-lhe-a as indicagoes
necessarias que devera seguir antes de utilizar o
fogao pela primeira vez para cozinhar.

Aguega o forno e limpe os acessorios. Leia as
indicacdes de seguranca no capitulo “O que deve ter
em atengéo”.

Em primeiro lugar, verifique se na indicacao do fogao
aparece o simbolo (® e trés zeros a piscar.

Acerte a hora.

1. Prima a tecla do relogio .
Aparece a indicacdo 12:00 e o simbolo do relégio
® comeca a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.
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A hora é assumida decorridos alguns segundos.
O fogao esta agora pronto a funcionar.

Aquecer o forno
A fim de eliminar o cheiro a novo, aquega o forno
fechado e vazio.

Como proceder 1. Coloque o selector de fungdes em B.
2. Regule 240 °C.
Desligue o selector de fungdes apds 60 minutos.

Limpar previamente

0S acessorios Antes da primeira utilizacdo, devera lavar bem os
acessorios com uma solucao de agua e detergente e
um pano.

Regular o forno

Existem varias possibilidades de regular o seu forno.

Desligar o forno Desligar vocé mesma o forno, quando o prato estiver
manualmente pronto.

O forno desliga-se Pode ausentar-se da cozinha também por periodos
automaticamente mais pro|ogados_

O forno liga-se e desliga-se  Por exemplo, pode colocar o prato de manha no
automaticamente forno e regulé-lo de forma a estar pronto ao meio-dia.
Tabelas e conselhos No capitulo "Tabelas e conselhos” encontra as

regulacdes adequadas para muitos pratos.
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Comoregular

Exemplo: Calor superior e
inferior &, 190 °C

0 1. Com o selector de fungdes, regule o tipo de
] aquecimento pretendido.
Y =

2. Com o selector de temperatura, regule a
temperatura ou a poténcia do grelhador.

Quando o prato estiver Desligue o selector de fungdes.
pronto
Alterar a regulacao Em qualquer altura, podera alterar a temperatura ou a

poténcia do grelhador.
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Pretende que o

forno desligue Regule como descrito nos pontos 1 e 2. Introduza,

automaticamente adicionalmente, o tempo de cozedura (tempo de
duracao) para o prato a ser confeccionado.

Exemplo: Tempo de duracao
45 minutos

3. Prima a tecla do reldgio ©.
O simbolo de tempo de duragéo -1 comeca a
piscar.

4. Regule o tempo de duragdo com a tecla + ou a
tecla —.
Tecla + valor sugerido = 30 minutos.
Tecla — valor sugerido = 10 minutos.

O forno o forno arranca apdés alguns segundos. O
simbolo -1 acende na indicagao.

O tempo de duragao Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se.

terminou Prima duas vezes a tecla(® e desligue o selector de
funcoes.

Modificar a regulacao Prima a tecla do relégio (®. Modifique o tempo de
duracdo com a tecla + ou a tecla —.

Cancelar a regulacéao Prima a tecla do relégio(®. Prima a tecla —, até a
indicagéao ficar a zeros. Desligue o selector de
funcoes.

Regular o tempo de Prima duas vezes a tecla do reldgio © e efectue a

durag&o, quando a hora regulagdo conforme descrito no ponto 4.

estiver oculta
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Pretende que o
forno ligue e
desligue
automaticamente

Exemplo: Sao 10h45m. O
prato demora 45 minutos e
pretende que esteja pronto
as 12h45m.

O tempo de duracéao
terminou

Nota

Lembre-se que os alimentos facilmente deterioraveis
nao devem ficar durante muito tempo no forno.

Efectue a regulacdo seguindo os passos descritos
nos pontos 1 a 4. O forno arranca.

5. Prima a tecla do relogio © até que o simbolo -1
comece a piscar.
Na indicacdo pode ver quando o prato estara
pronto.

6. Adie a hora de conclus&o para mais tarde com a
tecla +.

A regulagéo é assumida decorridos alguns segundos.
Na indicacéo é apresentada a hora de concluséo até
o forno arrancar.

Soa um sinal sonoro. O forno desliga-se.
Prima duas vezes a tecla(® e desligue o selector de
funcoes.

Enquanto estiver um simbolo a piscar, pode efectuar
alteragdes. Se o simbolo se acender, isso significa
que a regulagéo foi assumida. Enquanto a regulacao
nao for assumida, podera alterar o tempo de espera.
Veja a este respeito o capitulo relativo as regulagées
base.
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Horas

Como regular

Exemplo: 13h00m

Modificar, por exemplo, a
hora de Verao para a hora
de Inverno

Ocultar a hora
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Depois de o aparelho ter sido ligado a corrente pela
primeira vez ou apds uma falha de corrente, na
indicac&o aparece a piscar o simbolo (® e trés zeros.
Acerte a hora.

O selector de funcdes tem de ser desligado.

1. Prima a tecla do relogio .
Na indicagédo aparece 12h00m e o simbolo ©
comega a piscar.

2. Acerte a hora com a tecla + ou a tecla —.
A hora é assumida decorridos alguns segundos.

Prima duas vezes a tecla do relégio © e efectue as
modificacdes com a tecla + ou a tecla —.

Pode ocultar a hora. Neste caso, a hora € apenas
mostrada aquando da regulagéo.

Para o efeito, tem de modificar a regulagéo base.
Consulte o capitulo relativo as regulagdes base.



Despertador

Comoregular

Exemplo: 20 minutos

O tempo terminou

Alterar o tempo do
despertador

Podera utilizar o despertador como se fosse um
despertador de cozinha. Este tem um funcionamento
independente do forno.

O despertador tem um sinal especial, o que lhe
permite distinguir se foi o despertador que tocou ou
se 0 tempo de duracéo regulado para o forno chegou
ao fim.Também pode regular o despertador, estando
a seguranca para criangas activa.

1. Prima a tecla do despertador 4.
O simbolo ) comega a piscar.

2. Regule o tempo do despertador com a tecla + ou
atecla -.
Tecla + valor sugerido = 10 minutos.
Tecla — valor sugerido = 5 minutos.

O despertador comeca a funcionar apds alguns
segundos. O simbolo 22 acende na indicagdo. A
contagem decrescente do tempo é mostrada.

Soa um sinal sonoro. Prima a tecla do despertador 4.
A indicacao do despertador apaga-se.

Prima a tecla do despertador 2. Regule o tempo com
atecla + ou atecla -.
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Anular a regulacao

E feita a contagem
decrescente simultanea do
tempo do despertador e do
tempo de duracao

Prima a tecla do despertador 4. Prima a tecla —, até a
indicacao ficar a zeros.

Ambos os simbolos ficam acesos. A contagem
decrescente do tempo do despertador € mostrada na
indicacéo.

Consultar o tempo de duracao restante I, a hora de
conclusdo =l ou as horas (®: prima a tecla do relégio
@ até aparecer o respectivo simbolo.

O valor de consulta aparece durante alguns segundos
na indicacao.

Regulacoes base
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O seu forno possui varias regulacdes base. A
regulacéo base das horas, a duracéo do sinal e 0
tempo de aceitacao da regulacao podem ser
alterados.

Regulagéo base Funcéo Alterar para
Horas © Indicagéo das horas  Horas
{ = Horas em {1 = Horas
primeiro plano ocultadas
Duragdo do sinal £ Sinal emitido quando  Duragéo do sinal
c =aprox. 2 min.  acaba o tempo de {=aprox. 10 s
duragdo ou o tempo 3 = aprox. 5 min.
regulado no
despertador
Tempo de Tempo de espera Tempo de
aceitagao -1 entre 0s passos de  aceitacdo
c = médio ajuste, até a { = curto
regulacdo ser 3 =longo
assumida




Modificar as
regulacoes base

Exemplo: Ocultar a hora

Néao deseja modificar todas
as regulacdes base

Correccéao

Nao pode estar regulado qualquer modo de

funcionamento.

1. Prima a tecla do relogio® e a tecla + simulta-
neamente, até aparecer na indicagédo um . Esta é
regulacéo base das horas em primeiro plano.

2. Modifique a regulacéo base com a tecla + ou a
tecla —.

3. Confirme com a tecla do relogio .

Na indicacdo aparece um £ que representa a
regulacéo base da duragao do sinal.

Modifique a regulacéao base conforme descrito no
ponto 2 e confirme com a tecla do reldgio ®. Pode
ainda modificar o tempo de aceitacdo. Por fim, prima
a tecla do relégio (.

Se ndo desejar modificar uma regulacao base, prima
atecla do relégio ®. E apresentada a regulagdo base
seguinte.

Pode voltar a modificar as regulagdes em qualquer
altura.
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Seguranca para criancas

Boquear o forno

Anular o bloqueio

Notas

Para evitar que as criancas liguem inadvertidamente o
forno, este possui um sistema de seguranca para
criangas.

Prima a tecla de chave 0w, até aparecer na indicacao
0 simboloo-m. Isto demora cerca de 4 segundos.

Premir a tecla de chave 0-m, até o simbolo 0w apagar.

E possivel regular o despertador e acertar as horas
com o forno bloqueado.

Em caso de falha de corrente, a regulacéo da segu-
ranca para criangas € anulada.

Manutencao e limpeza

Exterior do
aparelho

Aparelhos com painel
frontal de aco inoxidavel
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Nao utilize aparelhos de limpeza a alta pressao nem
ejectores de vapor.

Lave o aparelho com agua e um pouco de
detergente. Seque-o com um pano macio.

Objectos afiados ou produtos abrasivos nao sao
adequados para a limpeza. Se for derramado um
produto abrasivo no painel dianteiro do aparelho,
limpe-o imediatamente com égua.

Podem ocorrer pequenas diferencas de cor na parte
frontal do aparelho provocadas por diversos
materiais, tais como vidro, plastico ou metal.

Remova as manchas de calcario, gordura, amido e
clara de ovo imediatamente. Sob estas ndédoas pode
desenvolver-se corroséo.



Forno

Ligar a lampada do forno

Desencaixar a porta do
forno

Rebater a resisténcia do
grelhador para baixo

Utilize produtos de limpeza proprios para aco
inoxidavel. Observe as instrugdes do fabricante. Teste
0 produto numa pequena parte do aparelho, antes de
o utilizar em toda a superficie.

Nao utilize esfregdes de palha de ago nem esponjas
com face abrasiva. SO devera utilizar produtos
limpa-fornos sobre as superficies esmaltadas do
forno.

Para facilitar a limpeza,
pode ligar a lampada do forno
e retirar a porta do forno.

Coloque o selector de fungdes na posicéo &.

A porta do forno pode ser desencaixada de modo
simples.

1. Abra totalmente a porta do forno.

2. Vire ambas as alavancas de bloqueio, a direita e &
esquerda, para cima.

3. Coloque a porta do forno numa posicéo inclinada.
Agarre em baixo, do lado direito e do lado
esquerdo, com ambas as maos.

Feche a porta mais um pouco e retire-a para fora.

Depois da limpeza, coloque a porta do forno pela
sequéncia inversa.

Para que possa limpar melhor o tecto do forno, pode
rebater a resisténcia do grelhador para baixo.
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Limpar as superficies
cataliticas do forno

Limpar o chao do forno

60

Atencgéo, o forno tem de estar frio.
Perigo de queimaduras!

Puxe o dispositivo de fixagéo localizado no grelhador
rebativel para a frente e empurre-o para cima, até o
mesmo encaixar de forma audivel.

Segure e rebata para baixo a resisténcia do grelhador.

Apbs a limpeza:

Volte a rebater a resisténcia do grelhador para cima.
Empurre o dispositivo de fixagdo para baixo e encaixe
a resisténcia do grelhador.

A parte posterior e as paredes laterais do forno
possuem um revestimento de esmalte dotado de
auto-limpeza, efectuando uma auto-limpeza durante
o funcionamento do forno. E possivel que salpicos
maiores s6 desaparecam ao fim de varias utilizagdes
do forno.

Nunca limpe as superficies dotadas de auto-limpeza
com produtos proprios para a limpeza de fornos.

Quando as superficies dotadas de auto-limpeza
deixarem de efectuar uma limpeza adequada, podem
ser regeneradas com a funcéo Clean.

A ligeira descoloracéo do esmalte ndo tem qualquer
influéncia sobre a auto-limpeza.

Utilize uma solugéo de lavagem quente ou dgua com
vinagre.



Limpar a tampa de vidro
da lampada do forno

Funcao Clean

Atencao

Como regular

Em caso de forte sujidade, utilize preferencialmente
um produto para a limpeza de fornos. Utilize o
produto de limpeza para o forno apenas com o forno
frio.

Nunca limpe as superficies dotadas de auto-limpeza
com este produto.

A propdsito:

O esmalte tem de ser aplicado a temperaturas muito
elevadas. Tal podera originar pequenas diferencas de
coloracao, que s&o normais e nao tém qualquer
influéncia sob o funcionamento. Nao tente eliminar
tais descoloragdes com esfregdes de palha de aco
rijos ou produtos de limpeza agressivos.

Os cantos de chapas delgadas ndo se conseguem
esmaltar completamente e podem, por isso, ficar
asperos. Esta garantida a protecgéo contra a
COrrosao.

A melhor forma de limpar a tampa de vidro € com
detergente.

A fungao Clean € um programa de regeneracao.
Quando as pegas do forno dotadas de auto-limpeza
deixarem de efectuar uma limpeza adequada, podem
ser regeneradas com esta funcéo. Posteriormente,
ficam de novo totalmente operacionais.

Retire os acessorios e a loica do forno.
Tem de limpar previamente as superficies do forno

que nao sao dotadas de auto-limpeza. Caso
contrario, surgem manchas impossiveis de remover.

1. Cologue o selector de fungdes na posigéo ar
quente circulante.

2. Coloque o selector de temperatura na
POSICAO clean.

3. Prima a tecla(®, até o simbolo -l comecar a
piscar.

4. Com atecla +, regule 1.00 h.
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Limpeza dos vidros

Limpar as
armacoes
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A regulagéo é assumida decorridos alguns segundos.
O forno desliga-se decorrida uma hora. Desligue o
selector de fungdes.

Para uma limpeza mais eficaz, o vidro da porta do
forno pode ser retirado.

1. Desmonte a porta do forno e deite-a com a pega
para baixo sobre um pano.

2. Desaparafuse a cobertura que se encontra no
topo da porta do forno. Para o efeito, rode os
parafusos do lado esquerdo e do lado direito com
uma moeda. (Figura A)

3. Retire o vidro. (Figura B)

Limpe os vidros com um produto limpa-vidros e um
pano macio.

4. Volte a inserir o vidro. Certifique-se de que a parte
lisa fica virada para fora.

5. Coloque e aparafuse a cobertura.
6. Volte a montar a porta do forno.

S6 pode voltar a utilizar o forno quando os vidros
estiverem devidamente montados.

As armagdes podem ser retiradas para fora para
limpeza.

Desencaixe das armagoes:

1. Pega na armacao pela frente e levante-a,
2. desencaixe-a,



Vedante

Acessorios

3. de seguida, puxe a armagéo para a frente

4. e retire-a

Lave as armacgdes com detergente e um esfregdo ou
€com uma escova.

Encaixe das armacoes:
Encaixe a armagao atras, empurre-a ligeiramente
para tras € encaixe-a a frente.

As armacdes ajustam-se perfeitamente tanto do lado
esquerdo como direito. O arqueamento (a) tem de
ficar sempre virado para baixo.

O vedante do forno deve ser limpo com detergente.
Nao utilize produtos de limpeza agressivos nem
abrasivos.

A seguir a cada utilizacéo, lave imediatamente os
acessorios com detergente. Desta forma, os restos
de comida sao facilmente removiveis com uma
escova ou um esfregéo.

Uma anomalia,

que fazer?

Se surgir uma anomalia, trata-se, por vezes, de um
pormenor de pouca importancia. Antes de contactar
0s Servigos de Assisténcia Técnica, siga as indica-
¢des seguintes:

Anomalia Causa possivel Indicagdes/Solugdo

0O aparelho néo funciona. Fusivel avariado. Verifique na caixa dos fusiveis, se 0

mesmo estd em boas condigoes.
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Substituir a
ldampada do forno

Como proceder

Substituicdo da
tampa de vidro

As reparacodes s6 podem ser efectuadas por
técnicos qualificados dos Servigos de
Assisténcia Técnica.

Se 0 seu aparelho for reparado por pessoal nao
qualificado, pode dar origem a perigos graves.

Quando a lampada do forno se fundir, devera ser
substituida. Podera adquirir lampadas de substituicao
resistentes a temperatura, junto aos Servicos de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.
Utilize apenas este tipo de lampadas.

1. Desligue o fusivel do fogdo na caixa de fusiveis.

2. Cologue um pano da loica no forno frio a fim de
evitar danifica—lo.

3. Desaparafuse a tampa de vidro rodando para a
esquerda.

4. Substitua a lampada por uma do mesmo tipo.

5. Voltar a enroscar a tampa de vidro.

6. Retire o pano da loica e volte a colocar o fusivel.
Se a tampa de vidro da lampada do forno for
danificada, tera de ser substituida. Podera adquirir a
tampa de vidro junto dos Servigos de Assisténcia

Técnica. Forneca, se faz favor, as referéncias E e FD
do seu aparelho.

Servicos de Assisténcia Técnica
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Se 0 seu aparelho tiver de ser reparado, 0S N0SS0S
Servicos de Assisténcia Técnica estdo ao seu dispor.
Na lista telefonica encontrara o endereco e o nimero
de telefone do Centro de assisténcia técnica mais
proximo. Os Centros de Assisténcia Técnica referidos
também podem indicar o Posto de Assisténcia
Técnica mais proximo da sua area de residéncia.



Numero E e Nimero FD

Sempre que entrar em contacto com 0s N0Ssos
Servicos de Assisténcia Técnica, fornecga, por favor, o
numero E e FD do aparelho. A placa de
caracteristicas com estes nUmeros encontra-se a
esquerda, de lado, na porta do forno. Para que, em
caso de avaria, ndo tenha de procurar muito,
introduza aqui os dados do seu aparelho.

- FD

‘ Servigos de Assisténcia Técnica m ‘

Embalagem e aparelho antigo

O seu novo aparelho foi protegido pela embalagem
durante o transporte. Todos os materiais nela
utilizados sao ecoldgicos e podem ser reutilizados.
Por favor colabore na proteccao do ambiente e
proceda a uma eliminagéo ecoldgica da embalagem.

Os aparelhos usados nao séo lixo indtil, se forem
sujeitos a uma eliminagéo ambientalmente correcta
permitem a aproveitacao de matérias-primas valiosas.
Antes de reciclar o aparelho antigo, inutilize-o ou
marque-o0 com um autocolante com a indicagéo
“Atencgéo ferro-velho!”

Informe-se sobre 0s procedimentos actuais de
eliminacao junto do vendedor do equipamento ou dos
servicos municipais da sua area de residéncia.
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Tabelas e conselhos

Bolos e bolachas

Formas para bolos

Tabelas
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Aqui encontrard uma amostra de pratos e as
regulacdes adequadas para cada um. Podera
consultar quais os tipos de aquecimento e a
temperatura que mais se adequa ao seu prato, qual o
acessorio a utilizar e o nivel a que deve ser
introduzido. Encontrara muitos conselhos sobre
recipientes e preparacéo dos pratos, bem como
indicacdes de ajuda para o caso de algo correr mal.

As mais adequadas sao as formas pretas de metal.
Ao utilizar formas claras, de material fino ou formas de
vidro devera utilizar o ar quente circulante. Apesar
disso, os tempos de cozedura séo mais prolongados
€ 0 bolo n&o aloura de modo tao uniforme.

Cologue sempre a forma para bolos na grelha.

A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no
forno frio. Deste modo, poupara energia. Se recorrer
ao pré-aquecimento, os tempos de cozedura
indicados diminuem 5 a 10 minutos.

As tabelas indicam a duracdo de cozedura ideal para
0S varios bolos.

A temperatura e a duragéo de cozedura dependem da
quantidade e do tipo da massa. Por isso, na tabela
estao indicadas amplitudes de temperatura. Tente,
primeiro, com o valor mais baixo. Uma temperatura
mais baixa permite obter um tostado mais uniforme. Se
necessario, da proxima vez regule uma temperatura
mais elevada.

Encontrara mais informacdes no capitulo “Conselhos
para cozer bolos”, a seguir as tabelas.



Bolosemforma  Forma sobre a grelha Nivel Tipode Temperatura Duragdoda

aqueci- °C cozedura
mento em minutos
Tarte Forma de tartes 1 8 220-240 40-50
folha-de-flandres, @31 cm  2+4 190-210 45-55
Quiche Forma de tartes 1 8 210-230 40-50
folha-de-flandres, @ 31 cm
Bolos* Forma de bolos 2 8 180-200 50-60

folha-de-flandres, 28 cm

* Se desejar cozer varios bolos a0 mesmo tempo, também pode colocar as formas lado a lado sobre
a grelha.

Bolos no tabuleiro Nivel Tipode Temperatura Duracdo da
aqueci- °C cozeduraem
mento minutos

Pizza Tabuleiro 2 ] 210-230 25-35

2 tabuleiros* 2+4 180-200 45-55

Massa folhada Tabuleiro 3 170-190 20-30

2 tabuleiros* 2+4 170-190 30-40
Suspiros 1 Tabuleiro 3 80-100 155-205
Biscoitos Tabuleiro 3 8 160-180 20-30

2 tabuleiros* 2+4 140-160 35-45
Bolos de améndoa  Tabuleiro 3 ] 100-120 30-40

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

* Ao cozer em dois niveis simultaneamente, coloque sempre o tabuleiro esmaltado por cima.

Podera adquirir tabuleiros adicionais junto das lojas da especialidade ou junto do Servigo de
Assisténcia Técnica.
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Conselhos para
fazer bolos

Deseja utilizar a sua propria
receita.

Oriente-se por bolos semelhantes indicados nas tabelas de
bolos.

Como verificar se os bolos
batidos estao bem cozidos.

Sensivelmente 10 minutos antes do fim do tempo de cozedura
indicado na receita, espete um palito na parte mais alta do bolo.
Se a massa ndo ficar colada ao palito, 0 bolo esta pronto.

0 bolo abate.

Da proxima vez utilize menos liquido ou regule a temperatura do
forno para menos 10 graus. Bata o bolo durante o0 tempo
indicado na receita.

0 bolo cresceu ao centro, mas 0s
bordos estao baixos.

Nao unte o rebordo da forma de mola. Depois de cozido, solte 0
bolo cuidadosamente com uma faca.

0 bolo ficou demasiado escuro
em cima.

Cologue-0 num nivel mais baixo, seleccione uma temperatura
mais baixa e deixe-0 cozer durante mais tempo.

0 bolo ficou demasiado seco.

Espete 0 bolo pronto com um palito em diversos sitios. Depois
borrife sumo de fruta ou uma bebida alcodlica por cima. Da
proxima vez seleccione uma temperatura 10 graus mais alta e
reduz o tempo de cozedura.

0 péo ou o bolo (por ex., queijada)
tem bom aspecto, mas ficou
pastoso no interior ("enqueijado”
com fios de agua).

Da proxima vez utilize menos liquido e deixe-o0 cozer durante
mais tempo a uma temperatura mais baixa. Em bolos com uma
cobertura sumarenta: coza primeiro a base. Polvilhe-a com
améndoas ou pao ralado e s6 depois aplique a cobertura. Siga a
receita e 0s tempos de cozedura.

0 bolo alourou de forma irregular.

Seleccione uma temperatura um pouco mais baixa, pois, assim,
0 bolo ficara com um aspecto mais uniforme. Devera cozer 0s
bolos sensiveis com calor superior e inferior & num sé nivel.
Também uma cobertura com papel vegetal, que exceda o
tamanho do tabuleiro, pode influenciar a circulagdo de ar. Corte
0 papel vegetal sempre a medida do tabuleiro.

Cozinhou em varios niveis
simultaneamente. 0 bolo do
tabuleiro de cima apresenta uma
cor mais escura do que o bolo do
tabuleiro de baixo.

Para cozer bolos em varios niveis, utilize sempre o ar quente
circulante @. Tabuleiros introduzidos no forno simultaneamente
ndo tém necessariamente de estar prontos ao mesmo tempo.
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Ao cozer bolos sumarentos

forma-se agua de condensagéo.

Durante a cozedura pode formar-se vapor de agua, este sai pela
pega da porta. O vapor de agua formar-se no painel de
comandos ou nas superficies frontais de méveis adjacentes,
escorrendo como agua de condensagdo. Trata-se de uma lei da
fisica.

Carne, aves, peixe,
soufflés, tostas

Recipiente

Indicacoes sobre assar

Indicagcdes sobre grelhar

Podera utilizar todo o tipo de loi¢a resistente ao calor.
Cologue sempre a loiga no centro da grelha.

Recipientes de vidro quentes devem ser colocados
sobre um pano de cozinha seco. Se estes recipientes
forem colocados sobre uma superficie fria ou
molhada, o vidro pode estalar e partir-se.

O resultado do assado depende do tipo e da
qualidade da carne.

Adicione 2 a 3 colheres de sopa de caldo a carne
magra e 8 a 10 colheres de sopa de caldo a carne
para estufar, conforme o tamanho da peca.

As pegas de carne devem ser viradas a meio do
tempo de assadura.

Depois de pronto, 0 assado deve permanecer no
forno mais 10 minutos, com o forno desligado e
fechado. Deste modo, o suco da carne ficara melhor
distribuido.

Faca os seus grelhados sempre com o forno fechado.

Grelhe, se possivel, pecas com a mesma espessura,
que devera ser, pelo menos, de 2 a 3 cm. Deste
modo, elas tostam de modo uniforme e mantém-se
suculentas. Os bifes s6 devem ser temperados com
sal depois de grelhados.

Coloque a peca a grelhar directamente sobre a
grelha. Se grelhar uma Unica peca, o grelhado
resultara melhor, se a mesma for colocada no centro
da grelha.

Coloque também o tabuleiro esmaltado no nivel 1. O
suco da carne é recolhido e o forno fica mais limpo.
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Decorridos dois tercos do tempo indicado, volte a
peca que esta a ser grelhada.

A resisténcia do grelhador liga-se e desliga-se
alternadamente. Isto é normal. A frequéncia com que
isto acontece depende da fase do grelhador
seleccionada.

Exemplo Quan- Recipiente Nivel Tipode Tempera- Duracao,
tidade aqueci- tura®C, minutos
mento  Grelhador

Rosbife, mal passado 1 kg destapado 1 230-240 30
Rosbife, mediamente 1 kg destapado 1 240-250 50
passado
Perna de borrego 1,5 kg destapado 1 160-180 120
Gratinado de batata* Forma de soufflé 2 150-170 60

ou tabuleiro

universal
Dourar tostas Grelha 4 0 Nivel 3 4-5
Peixe, grelhado 300 ¢ Grelha** 4 [ Nivel 1-2 25

*

0 soufflé ndo devera ter uma altura superior a 2 cm.

** Coloque o tabuleiro universal no nivel 1.

Conselhos para
assar e grelhar

A tabela ndo contém quaisquer
dados sobre o peso do assado.

Escolha a indicagéo correspondente ao peso imediatamente
abaixo e prolongue o tempo.

Como verificar se o0 assado esta
pronto.

Utilize um termometro para carne (pode ser adquirido no
comércio da especialidade) ou faga o «teste da colher». Com
uma colher, faga pressdo sobre 0 assado.Se 0 assado estiver
rijo, isso significa que esta pronto. Se ele ceder, isso significa
que ainda é necessario mais algum tempo.

0 assado esta demasiado escuro
e a crosta queimada nalguns
pontos.
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0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta queimado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira menor ou adicione mais
liquido.

0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta claro e aguado.

Da proxima vez, escolha uma assadeira maior ou adicione
menos liquido.

Ao regar o assado, formam-se
vapores.

Utilize grelhar com ar circulante em vez de calor superior e
inferior. Dessa forma, 0 molho do assado ndo aquece tanto e,
consequentemente, ndo é formado tanto vapor de agua.

Alimentos

cozinhados e Observe as indicagdes do fabricante na embalagem.

uItracongeIados A tabela é vélida para a introdugéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Nivel Tipode Temperatura  Duracao,
aqueci- °C minutos
mento

Batatas fritas* Grelha ou tabuleiro 3 =] 210-230 25-30

esmaltadao

Pizza* Grelha 2 =] 200-220 15-20

Pizza-Baguette*  Grelha 2 200-220 15-20

*

Forre 0 acessorio com papel vegetal. Verifique se 0 papel vegetal é adequado para estas

temperaturas.

Nota Durante a cozedura de alimentos ultracongelados o
tabuleiro pode empenar. Isto é provocado pelas
grandes diferencas de temperatura a que o0 acessorio
€ sujeito. O empenamento desaparece ainda durante
a cozedura.

Descongelar

Retire os alimentos da embalagem e coloque-os
sobre a grelha num recipiente adequado.

Observe as indicagdes do fabricante na embalagem.

Os tempos de descongelacao dependem do tipo e
quantidade dos alimentos.
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Prato Acessorio  Nivel Tipo de Temperatura °C
aquecimento

Produtos congelados* Grelha 2 0 selector de

Por ex., tartes de natas, tartes de creme temperatura fica

de manteiga, tartes com cobertura de desligado

chocolate ou agucar, de frutas, etc,
Frango, salsichas e carne, péo,
paezinhos, bolos e outros doces de
pastelaria

*

com o peito virado para baixo.

Cobrir os produtos congelados com uma folha propria para micro-ondas. Coloque as aves no prato

Desidratar
Utilize apenas fruta e legumes em perfeitas condicoes
e lave-os cuidadosamente.
Deixe-0s escorrer bem e seque-0s.
Forre o tabuleiro esmaltado e a grelha com papel
vegetal ou papel proprio para cozinhar.
Prato Nivel Tipode Temperatura Tempo de
aquecimento  °C duracéo, horas
600 g de magas as rodelas 2+4 80 aprox. 5
800 g de péras aos quartos 2+4 80 aprox. 8
1,5 kg de ameixas 2+4 80 aprox. 8-10
200 g de ervas aromaticas 2+4 80 aprox. 1%

lavadas

Nota
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Volte varias vezes os legumes ou a fruta muito
sumarentos. Solte os alimentos do papel, logo apds a
desidratacao.



Conselhos para
poupar energia

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou na tabela do
manual de instrucdes.

Utilize, de preferéncia, formas escuras, pintadas ou
esmaltadas a preto, pois estas absorvem
especialmente bem o calor.

Quando fizer mais do que um bolo, é aconselhavel
leva-los ao forno uns a seguir aos outros. O forno
ainda esta quente e, assim, reduz-se o tempo de
cozedura do segundo bolo. Também podera
introduzir duas formas de bolo inglés lado a lado no
forno.

No caso de tempos de cozedura mais longos, podera
desligar o forno 10 minutos antes do tempo terminar e
aproveitar o calor residual para terminar o cozinhado.

Acrilamida nos

Como aparece a
acrilamida?

alimentos

Actualmente, os investigadores ainda nao chegaram
a qualquer conclusao sobre a nocividade da
acrilamida. As presentes informagdes foram
elaboradas com base nos conhecimentos obtidos
com os estudos realizados até a data.

A acrilamida ndo aparece nos alimentos por migragao
de residuos do exterior. Formando-se, antes, no
proprio alimento durante a sua preparagao, desde
que 0 mesmo contenha hidratos de carbono e
proteinas. Ainda n&o se possui certezas absolutas
sobre a forma exacta como isto ocorre. sabe-se que
a quantidade de acrilamida no produto é fortemente
influenciada por

temperaturas altas
um baixo teor de agua no alimento
produtos muito tostados.
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Quais os produtos
afectados?

O que pode fazer

Em geral

Cozer bolos
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Os produtos susceptiveis de conterem percentagens
elevadas de acrilamida séo sobretudo aqueles que
contém batata e cereais cozinhados a alta
temperatura como, por ex.:

batatas fritas e batatas fritas de pacote,

torradas, paezinhos, péo,

produtos de pastelaria fina de massa tenra (biscoitos,
broas de mel, biscoitos crocantes).

Podera evitar taxas elevadas de acrilamida na
confeccao de bolos, ao fritar € ao grelhar.

A Aid" e 0 BMVELZ publicaram algumas
recomendacoes a este respeito:

Reduzir o mais possivel os tempos de cozedura.

"Dourado em vez de carbonizado” - Evite tostar muito
0s alimentos.

Quanto maior e mais grosso for o produto a ser
cozinhado, menor é a quantidade de acrilamida
contida.

Se utilizar calor superior e inferior, mantenha a
temperatura abaixo de 200 °C e com ar quente
circulante ndo exceda 180 °C.

Bolachas: Se utilizar calor superior e inferior,
mantenha a temperatura abaixo de 190 °C, com ar
quente circulante nao exceda 180 °C. A utilizacéo de
ovos ou de gema de ovo na receita reduz a formacao
de acrilamida.

Distribua as batatas preparadas no forno o mais
uniformemente possivel no tabuleiro, se possivel
numa unica camada. Para evitar que as batatas
sequem rapidamente prepare simultaneamente pelo
menos 400 g.

1 Brochura informativa da aid "Acrylamid*, publicada pela aid e pelo
BMVEL (Ministério Federal de Proteccao do Consumidor,
Alimentacao e Agricultura), edicao 12/02,

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

2 Comunicado de imprensa 365 do BMVEL (Ministério Federal de
Protecgao do Consumidor, Alimentagao e Agricultura), de 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Refeicoes de teste

Em conformidade com a norma DIN 44547 e

EN 60350

Cozer bolos A tabela é vélida para a introdugéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Acessorios e indicagdes Nivel Tipode Tempera- Duracéo da
aqueci- tura°C  cozedura
mento em minutos

Biscoitos Tabuleiro 2 ] 150-170  20-30

2 tabuleiros* 2+4 140-160 30-40

Bolinhos Tabuleiro 3 =] 160-180 20-30

20 unidades

Bolos pequenos 2 tabuleiros* 2+4 150-170  25-35

20 unidades

por tabuleiro

(pré-aquecer)

P#o-de-1o Forma de mola 2 ] 160-180 30-40

Biscoitos de Tabuleiro 3 ] 170-190  40-50

massa levedada 2 tabuleiros* 2+4 150-170 50-60

Bolo de magd 2 grelhas™ + 2 formas de molade  2+4 190-210 70-80

folha-de-flandres @ 20 cm™*
Tabuleiro + 2 formas de mola de 1 ] 200-220 70-80

folha-de-flandres
@20 cm**

* Ao cozer em dois niveis simultaneamente, colocar sempre o tabuleiro esmaltado por cima.

Podera adquirir os tabuleiros e as grelhas como acessdrios originais nas lojas da especialidade.

** Disponha os bolos na acessdrios em posicoes desencontradas na diagonal.
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Grelhar A tabela é vélida para a introdugé&o dos alimentos no

forno frio.

Prato Acessorios  Nivel Tipode Poténciado Tempode
aqueci- grelhador duragdo
mento minutos

Alourar tostas Grelha 5 ] 3 1-2

(10 min. pré-aquecimento)

Hamburguer 12 unidades® Grelha 4 ] 3 25-30

*

Virar a meio do tempo. Coloque o tabuleiro sempre no nivel 1.
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Na co nalezy zwraca¢ uwage

Przed zabudowag

Szkody powstate w czasie
transportu

Podtaczanie do sieci
elektrycznej

Wskazowki
dotyczace
bezpieczenstwa

Prosimy o doktadne zapoznanie sie z intrukcjg
obstugi. Tylko wtedy bedziecie Panstwo bezpiecznie
i prawidtowo korzysta¢ z kuchenki.

Instrukcje obstugi i dane montazowe nalezy
zachowac. Jezeli urzadzenie zostanie sprzedane lub
przekazane innej osobie, to nalezy réwniez
przekaza¢ instrukcje obstugi i dane montazowe.

Po rozpakowaniu nalezy sprawdzi¢ urzadzenie.
Jezeli w czasie transportu doszto do powstania
szkdd nie wolno podtaczac urzadzenia.

Kuchenke moze podtaczac tylko koncesjonowany
specjalista. Przy szkodach powstatych w wyniku
nieprawidtowego podtgczenia kuchenki wygasa
waznos¢ gwarancji.

Przez rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia
nalezy upewnic sie, ze budynek posiada uziemienie
i spetnia stosowne wymogi bezpieczenstwa.
Instalacja urzadzenia powinna by¢ wykonane
przez upowaznionego technika. Nalezy stosowac
sie zardbwno do rozporzadzen lokalnego dostawcy
energii elektrycznej, jak i do rozporzadzen
panstwowych.

Uzytkowanie tego urzgdzenia bez uziemienia lub
niepoprawnie zamontowanego moze spowodowac
(w bardzo nieprawdopodobnych okolicznosciach)
powazne szkody. Producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za nieodpowiednie
funkcjonowanie urzadzenia i za ewentualne szkody
spowodowane przez wadliwg instalacje elektryczna.

Urzadzenie to przeznaczone jest tylko do uzytku w
prywatnym gospodarstwie domowym.

Kuchenke wolno uzywac wytacznie do
przygotowywania potraw.
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Goracy piekarnik

Naprawy

Przyczyny szkéd

Blacha do pieczenia lub
folia aluminiowa na dnie
piekarnika

Woda w piekarniku

Sok owocowy
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Ostroznie otworzy¢ klape piekarnika. Moze
wydostaé sie gorgca para.

Nie nalezy nigdy dotykac¢ gorgcych scianek
wewnetrznych i elementow grzewczych piekarnika.
Zagrozenie poparzeniem!

Dlatego nalezy dbac o to, zeby w trakcie
uzytkowania nie byto w poblizu dzieci.

Nie nalezy nigdy przechowywac piekarniku
przedmiotow tatwopalnych. Zagrozenie pozarem!
Uwazac¢, zeby goraca klapg piekarnika nie
przykleszczy¢ przewodow podtgczeniowych
urzadzen elektrycznych. Izolacja przewodu mogtaby
sie stopi¢. Zagrozenie zwarciem elektrycznym!
Proby nieprawidtowego naprawiania moga by¢
niebezpieczne. Zagrozenie porazeniem pradem
elektrycznym!

Naprawa moze dokonywac tylko przeszkolony przez
producenta technik z autoryzowanego punktu
serwisowego.

Jezeli urzadzenie sie zepsuto, to nalezy wytaczy¢
bezpiecznik kuchenki w skrzynce bezpiecznikdw.
Wezwac technika z punktu serwisowego.

Na dno piekarnika nie nalezy wsuwac blachy do
pieczenia. Nie nalezy go réwniez wyktadac folig
aluminiowa.

Mogtoby doj$¢ do nadmiernego gromadzenia sie
ciepta. Zmieni to czasy wypieku lub pieczenia i moze
dojs$¢ do uszkodzenia emalii.

Nie wolno nigdy wylewa¢ wody do goracego
piekarnika.Grozi to uszkodzeniem emalii.

Przy pieczeniu soczystych ciast owocowych nie
naktadac zbyt duzo ciasta na blache. Sok owocowy
skapujacy z blachy pozostawia plamy, ktérych nie
da sie pdzniej usunac.



Stygniecie z otwartym Piekarnik powinien stygng¢ zawsze zamkniety.

wozkiem piekarnika Uwazac, zeby niczego nie przykleszczy¢ klapg
piekarnika. Nawet jezeli otworzy sie wozek
piekarnika tylko troszeczke, to z czasem mogtyby
zosta¢ uszkodzone przody sasiadujgcych mebli.

Mocno zabrudzona Jezeli uszczelka piekarnika jest mocno zabrudzona,

uszczelka piekarnika to wozek piekarnika nie bedzie sie przy pracy
dobrze domykat. Przody sasiadujacych mebli moga
zosta¢ uszkodzone. Nalezy dba¢ o to, zeby
uszczelka byta zawsze czysta.

Woézek piekarnika jako Nie wolno stawac i siada¢ na otwartym wozku
krzesetko piekarnika.

Panstwa nowa kuchenka

Teraz macie Panstwo okazje zapoznac¢ sie z Waszym
nowym urzadzeniem. Objasniamy tu Panstwu pulpit
obstugi wtécznikami i wskaznikami. Przedstawimy
tez informacje na temat mozliwych rodzajéw grzania
i dotgczonego wyposazenia.

Pulpit obstugi

Niewielkie réznice w zaleznosci od typu urzadzenia.
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Programatorem funkcji nastawia sie rodzaj grzania
w piekarniku.

Pozycje

8 Grzanie gorne i dolne

Gorace powietrze

| Grzanie dolne

Grillowanie z optywem powietrza

0 Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia
) Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia
Rozmrazanie

Po nastawieniu programator funkcji zaczyna sie
Swieci¢ symbol znajdujacy sie nad nim symbol.
Zapala sie lampka w piekarniku.

Regulatorem temperatury nastawia sie temperature
lub stopnie grilla.

Temperatura

50-270 Zakres temperatury w °C
Grill )

1 Grill staby

2 =250 Grill $redni

3 Grill mocny

clean Funkcja oczyszczania

Przy grillowaniu ptaskich kawatkéw [ regulatorem
temperatury nalezy nastawi¢ stopien mocy grilla.



Przyciski obstugi i
pole wskaznikéw

Chowane witgczniki

Rodzaje grzania

Przycisk Minus - Nim przestawia sie wartosci
nastawcze w dot.

Przycisk Plus + Nim przestawia sie wartosci
nastawcze w gore.

Przycisk zegara(®©® Nim nastawia sie czas zegarowy,

czas trwania/przebiegu
piekarnika I->1i czas

wytaczenia .
Przycisk klucz 0-m Nim wtacza i wytacza sie
zabezpieczenie przed dzie¢mi.
Przycisk zegara Nim nastawia sie zegar
funkeyjnego 2 funkeyjny.

Na polu wskaznikbw mozna odczyta¢ nastawione
wartosci.

Witaczniki mozna schowac. Aby je schowac lub
wysung¢ nalezy nacisngé uchwyt.

Programator funkcji mozna przekrecac¢ w lewo i
prawo, regulator temperatury tylko w prawo.

Piekarnik wyposazony jest w rdzne rodzaje grzania.
To umozliwia wybranie optymalnego sposobu
przygotowania dla kazdej potrawy.

Grzanie gorne i dolne

Ciepto rownomiernie z gory i zdotu dochodzi do
ciasta lub pieczeni.

Przy jego uzyciu najlepiej piekg sie ciasta ucierane w
formach i suflety. Grzanie gorne i dolne dobrze
nadaje sie rowniez do pieczenia chudych kawatkéw
wotowiny, cieleciny i dziczyzny.
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Gorace powietrze

!! e Dmuchawa w tylnej Scianie rozprowadza ciepto
2 =2 rownomiernie po catym piekarniku.

[ 2l = J =& Przy gorgcym powietrzu mozna piec ciasto i pizze na
dwéch poziomach. Konieczna temperatura
EEEE piekarnika jest nizsza niz przy ogrzewaniu gornym i
(g

EEEE O dolnym.
Gorace powietrze znakomicie nadaje sie do
suszenia (np. owocow).

Grzanie dolne

Przy grzaniu dolnym potrawy mozna dopiekac i
przyrumienia¢ od dotu. Ten rodzaj grzania nadaje
sie réwniez Swietnie do wekowania.

Grillowanie z optywem powietrza

Grzatka grilla i wentylator na zmiane wtgczajg sie i
wytgczajg. W przerwie grzania wentylator

rozdmuchuje ciepto z grzatki wokot potrawy. Dzieki
temu kawatki miesa sg przyrumienione z wszystkich
stron.

Grillowanie na ptasko, mata powierzchnia

Wiacza sie srodkowa czes¢ grzatki grilla. Ten rodzaj
grzania przeznaczony jest do matych ilosci. W taki

sposodb oszczedza sie energie. Produkty utozyé na
srodkowej czesci rusztu.
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Piekarnik i
wyposazenie

Grillowanie na ptasko, duza powierzchnia

Cata powierzchnia pod grzatkg grilla nagrzewa sie.
Mozna grillowaé jednoczesnie kilka stekow,
kietbasek, ryb lub tostow.

Rozmrazanie

Znajdujacy sie na tylnej sciance wentylator
réwnomienie rozdmuchuje ciepto grzatki wokof
potrawy. Zamrozone kawatki miesa, dréb, chleb i
ciasto bedg sie réwnomiernie sie rozmrazac.

Wyposazenie mozna wsuwac¢ do komory piekarnika
na 5 poziomach.

Przy pomocy szyn wyciggowych na poziomach 2, 3 i
4 mozna wyposazenie wyciagna¢ dalej, bez obawy,
ze sie przechyli.

Dzieki temu tatwiej wyjmowac potrawy z piekarnika.

Wyposazenie mozna naby¢ w punkcie serwisowym
lub specjalistycznych placdwkach handlowych.

Ruszty

Do naczyn, form do ciasta, pieczeni, kawatkoéw do
grillowania i potraw mrozonych.
Ruszt nalezy wsuwac wygieieciem do dotu ~.
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Wentylator

Taca emaliowana

dla wilgotnych, soczystych ciast, drobnych
wypiekdw, potraw mrozonych i duzych pieczeni.
Mozna jej uzywac réwniez jako naczynie zbierajace
Sciekajacy ttuszcz, gdy grillujemy bezposrednio na
ruszcie.

Blache uniwersalng wsuna¢ do piekarnika do oporu,
zagiety przdd blachy musi znajdowac sie od strony
klapy piekarnika.

Taca aluminiowa
do wypieku ciast i placuszkow.

Blache do pieczenia wsuna¢ do oporu, zagiety
przdd blachy musi znajdowacé sie od strony klapy
piekarnika.

Piekarnik wyposazony jest w wentylator chtodzacy.
Wentylator wtgcza sie sie | wytgcza sie wtedy, kiedy
jest to konieczne. Gorace powietrze ulatnia sie
poprzez klape piekarnika.

Przed pierwszym uzytkowaniem

Jezeli migajg symbol ® i
trzy zera
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W tym rozdziale znajdziecie Panstwo wszystko, co
musicie zrobi¢, zanim zaczniecie gotowad.

Rozgrzaé piekarnik i oczysci¢ wyposazenie.
Zapoznac sie ze wskazéwkami dotyczacymi
bezpieczenstwa w rozdziale "Na co nalezy uwazac".

Po pierwsze nalezy zobaczy¢, czy na wskazniku
kuchenki migajg symbol ® i trzy zera.
Nastawi¢ czas zegarowy.

1. Nacisna¢ przycisk zegara (.
Ukazuje sie godzina 12:00 a symbol zegara®
miga.



Rozgrzewanie
piekarnika

Sposéb postepowania

Pierwsze

czyszczenie
wyposazenia

2. Przyciskiem + lub przyciskiem — nastawic czas
zegarowy.

Po uptywie kilku sekund czas zegarowy zostaje
przejety. Teraz kuchenka gotowa jest do uzytku.

W celu likwidacji charakterystycznego zapachu
nowego urzadzenia pusty, zamkniety piekarnik
nalezy rozgrzac.

1. Programator funkcji nastawi¢ na@.

2. Regulatorem temperatury nastawi¢ 240 °C.

Po uptywie 60 minut wytgczy¢ programator funkcji.

Przed uzytkowaniem wyposazenie nalezy
gruntownie wymy¢ Sciereczka w roztworze tugu.

Nastawianie piekarnika

Reczne wytgczanie
piekarnika

Piekarnik wytacza sie
automatycznie

Piekarnik wtacza i wytacza
sie automatycznie

Tabele i wskazowki

Macie Panstwo rozmaite mozliwosci nastawiania
piekarnika.

Gdy potrawa jest gotowa mozna samemu wytgczy¢
piekarnik.

Rowniez mozna teraz na dtuzszy czas wyjsc z
kuchni.

Mozna np. rano wtozy¢ potrawe do piekarnika i tak
go nastawic, ze potrawa bedzie gotowa do spozycia
w potudnie.

W rozdziale "Tabele i wskazowki" znajdziecie
Panstwo nastawienia odpowiednie dla wielu potraw.
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Sposo6b
nastawiania

Przyktad: Grzanie gérne i
dolneE190°C

Gdy potrawa jest gotowa

Zmiana nastawienia
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1. Programatorem funkgiji nastawi¢ wymagany
rodzaj grzania.

2. Regulatorem temperatury nastawié temperature
lub stopien mocy grzania grilla.

Wytaczy¢ programator funkgciji.

Temperature lub stopien mocy grilla mozna w
kazdej chwili zmienié.



Automatyczne

wytgczanie Nalezy nastawia¢ jak opisano w punktach

piekarnika 1i 2. Teraz zaprogramowac jeszcze czas
trwania/ przebiegu gotowania potrawy.

Przyktad: Czas trwania/
przebiegu 45 minut

3. Dwa razy nacisna¢ © przycisk zegara.
Miga symbol czasu/trwania przebiegu -1,

4. Nacisng¢ przycisk + lub przycisk —.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 30 minut.
Przycisk — proponowana wartos¢ = 10 minut.

Po kilku sekundach wtgcza sie piekarnik. Symbol -
Swieci sie na wskazniku.

Uptynat czas trwania/ Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgcza
przebiegu sie.
Dwa razy nacisnac przycisk © i wytgczy¢
programator funkciji.

Zmiana nastawienia Raz nacisna¢ przycisk zegara(®. Przyciskiem + lub
przyciskiem — zmieni¢ czas trwania/przebiegu.

Przerwanie pracy o Raz nacisna¢ przycisk zegara(®. Naciskaé tak
nastawionego nastawienia  qyugo przycisk —, az na wkazniku ukaze sie zero.
Wytaczy¢ programator funkgciji.

Gdy wygaszony jest czas Dwa razy nacisnac¢ przycisk zegara (® i nastawiac

zegarowy nastawi¢ czas jak opisano w punkcie 4.
trwania/przebiegu
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Automatyczne
wigczanie

i wytaczanie
piekarnika

Przyktad: jest godzina 10:45.
Gotowanie trwa 45 minut

a potrawa powinna by¢
gotowa na godzine 12:45.

Uptynat czas trwania/
przebiegu

Wskazowka
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Nalezy pamietaé, ze tatwo psujace sie produkty
spozywcze nie powinny zbyt dtugo stac¢
w piekarniku.

Nastawiac¢ jak opisano w punktach 1-4. Piekarnik
rozpoczyna prace.

5. Tak czesto naciska¢ symbol zegara (®,
az zacznie migac symbol czasu wytgczenia .
Na wskazniku wida¢, kiedy potrawa bedzie
gotowa.

6. Przyciskiem + przesuna¢ na pozniej czas
wytgczenia.

Po kilku sekundach nastawienie zostaje przejete.
Na wskazniku widoczny jest czas wytaczenia az
piekarnik zacznie prace.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Piekarnik wytgcza
sie.

Dwa razy nacisna¢ przycisk zegara ® i wytaczy¢
programator funkciji.

Tak dtugo, jak miga symbol mozna wprowadzac
zmiany. Gdy symbol $wieci sie, to nastawienie
zostato przejete. Czas oczekiwania az nastawienie
zostanie przejete mozna zmienic¢. Blizsze informacje
na ten temat znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia Podstawowe.



Czas zegarowy

Sposo6b
nastawiania

Przyktad: 13:00 godzina

Zmiana np. czasu letniego
na czas zimowy

Wygaszanie czasu
zegarowego

Po pierwszym podtgczeniu lub po przerwie

w dostawie energii elektrycznej na wskazniku miga
symbol ® i trzy zera.Nastawi¢ czas zegarowy.
Programator funkcji musi by¢ wytgczony.

1. Nacisna¢ przycisk zegara .
Na wskaZzniku pojaiwa sie sie godzina 12.00
i miga symbol .

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas
zegarowy.

Po kilku sekundach czas zegarowy zostaje przejety.

Dwa razy nacisna¢ przycisk zegara(® i
przyciskiem + lub przyciskiem - zmieni¢ czas.

Czas zegarowy mozna wygasic¢. Widoczny bedzie
tylko w czasie nastawiania.

W tym celu trzeba zmieni¢ nastawienie podstawowe.
Blizsze informacje znajdziecie Panstwo w rozdziale
Nastawienia podstawowe.
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Zegar funkcyjny

Sposo6b
nastawiania

Przyktad: 20 minut

Nastawiony czas uptynat
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Zegar funkcyjny mozna uzywac jak typowy
kuchenny minutnik. Nastawiony na nim czas uptywa
niezaleznie od czasu trwania/przebiegu
nastawionego dla piekarnika.

Sygnat dZzwiekowy zegara funkcyjnego ma
charakterystyczne brzmienie. Dzieki temu mozna
rozpoznaé czy uptynat czas nastawiony na zegarze
funkcyjnym, cze tez czas trwania/przebiegu
piekarnika.

Nawet gdy wtgczone jest zabezpieczenie przed
dzieé¢mi mozna nastawia¢ zegar funkcyjny.

1. Nacisng¢ przycisk zegara funkcyjnego 4.
Symbol £} miga.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem - nastawi¢ czas na
zegarze funkcyjnym.
Przycisk + proponowana wartos¢ = 10 minut.
Przycisk - proponowana wartos¢ = 5 minut.

Po kilku sekundach zegar funkcyjny zaczyna
odmierzac nastawiony czas. Symbol £ $wieci sie na
wskazniku. Ukazywany jest uptyw nastawionego
czasu.

Rozlega sie sygnat dzwiekowy. Nacisng¢ przycisk
zegara funkcyjnego 4. Wskaznik zegara funk-
cyjnego gasnie.



Zmiana czasu na zegarze
funkcyjnym

Kasowanie nastawienia

Czas nastawiony na
zegarze funkcyjnym

i nastawiony czas
trwania/przebiegu
uptywaja rownoczesnie

Nacisng¢ przycisk zegara funkcyjnego 4.
Przyciskiem + lub przyciskiem - przestawi¢ czas.
Nacisna¢ przycisk zegara funkcyjnego 2. Nacisnaé
przycisk -, az na wskazniku ukaze sie zero.

Obydwa symbole swiecg sie. Uptyw czasu
nastawionego na zegarze funkcyjnym widoczny jest

na wskazniku.

Sprawdzanie pozostatego czasu trwania/
przebiegu -1, czasu wytgczenia =1 lub czasu
zegarowego (O: tak czesto naciskaé przycisk
zegara (®, az ukaze sie odpowiedni symbol.
Sprawdzany czas przez kilka sekund ukaze sie

na wskazniku.

Nastawienia podstawowe

Panstwa kuchenka ma rozmaite nastawienia
podstawowe. Nastawienie podstawowe czasu
zegarowego, dtugosci sygnatu dzwiekowego i czasu
przejecia nastawienia mozna zmienic.

Nastawienie
podstawowe

Funkeja

Zmiana na

Czas zegarowy ©
{ = Czas zegarowy
na pierwszym
planie

Wskaznik czasu
7egarowego

Czas zegarowy
i =czas
zegarowy
wygaszony

Dtugos¢ sygnatu
dzwigkowego £
c =ok. 2 min.

Sygnat po uptywie
czasu trwania/
przebiegu lub czasu
nastawionego na
zegarze funkcyjnym

Dtugos¢ sygnatu
dzwigkowego
{=0k. 10 sek.
3 =ok. 5 min.
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Zmiana nastawien
podstawowych

Przyktad: wygasi¢ czas
zegarowy
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Nastawienie Funkcja Zmiana na

podstawowe

Czas Czas oczekiwania Czas

przejmowania =1 pomiedzy przejmowania

c = Sredni poszczegolnymi ! = krotki
krokami nastawiania, 3 = diugi

az nastawienie
zostanie przejete

Nie moze by¢ nastawiona zadna funkcja pracy
urzadzenia.

1. Rownoczesnie nacisna¢ przycisk zegara ®© i
przycisk +, az na wskazniku ukaze sie cyfra !.
Nastawienie podstawowe czasu zegarowego jest
na pierwszym planie.

2. Przyciskiem + lub przyciskiem — zmieni¢
nastawienie podstawowe.

3. Potwierdzi¢ naciskajgc przycisk zegara Q.

Na wskazniku ukazuije sie cyfra 2 dla nastawienia
podstawowego dtugosci sygnatu dzwiekowego.



Nie zamierza sie zmienia¢
wszystkich nastawien
podstawowych

Korekta

Zmieni¢ nastawienie podstawowe zgodnie z
punktem 2 i potwierdzi¢ nacisnieciem przycisku
zegara (©. Teraz mozna jeszcze zmieni¢ nastawienie
czasu przejmowania. Na koncu nacisng¢ przycisk
zegara (8.

Jezeli nie zamierza sie zmienia¢ jakiegos
nastawienia podstawowego, to nalezy nacisng¢
przycisk zegara(®. Ukaze sie nastepne nastawienie
podstawowe.

Wasze nastawienia mozna w kazdej chwili zmienic.

Zabezpieczenie przed dzieémi

Blokada kuchenki

Odblokowywanie

Wskazowki

Aby uniemozliwi¢ przypadkowe wtgczenie
urzadzenia przez dzieci wyposazono je
w zabezpieczenie przed dzie¢mi.

Naciskac przycisk Kluczo-m, az na wskazniku ukaze
sie symbolo-m. To trwa okoto 4 sekund.

Naciskac przycisk Kluczo-m, az symbolo-m
na wskazniku zgasnie.

Zegar funkcyjny i czas zegarowy mozna nastawiac
réwniez wtedy, gdy kuchenka jest zablokowana.

Przerwa w doptywie energii elektrycznej powoduje
wytgczenie nastawionego zabezpieczenia przed
dzieémi.
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Pielegnacja i oczyszczanie

Urzadzenie z
zewnatrz

Urzadzenia z przodem ze
stali szlachetnej

Piekarnik

Wtiaczanie lampki
piekarnika
Wyjmowanie klapy
piekarnika
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Nie nalezy uzywac zadnych rozpylaczy pary lub
sprezonego powietrza.

Przetrze¢ urzadzenie sciereczkg namoczong w
wodzie z dodatkiem srodka czyszczacego. Osuszy¢
miekka sSciereczka.

Nie nadajg sie $rodki ostre i szorujgce. Jezeli taki
Srodek dostanie sie na przéd urzadzenia, to
natychmiast nalezy sptuka¢ go woda.

Niewielkie réznice kolorystyczene przedniej Sciany
urzadzenia sg wynikiem uzycia réznych materiatow,
jak szkto, tworzywo sztuczne lub metal.

Natychmiast nalezy usuwac¢ plamy wapienne,
ttuszczowe, maczne i biatkowe. Pod takimi plamami
moze dochodzi¢ do powstania korozji.

Stosowac srodki do pielegnaciji stali szlachetnej.
Przestrzegac¢ wskazéwek producentow. Przed
uzyciem na wiekszej powierzchni dobrze jest
wyprobowacé nowy srodek na matym odcinku.

Nie stosowac¢ zadnych twardych myjek, ani gabek.
Srodek do czyszczenia piekarnika stosowaé wolno
tylko do oczyszczania powierzchni emaliowanych
piekarnika.

Dla utatwienia czyszczenia

mozna wtgczy¢ lampke piekarnika,

wyjac klape piekarnika

i ztozy¢ grzatke grilla na suficie piekarnika.

Programator funkcji nastawi¢ na@.

Klape piekarnika mozna bardzo tatwo wyjac.



1. Catkowicie otworzy¢ klape piekarnika.
2. Zwolni¢ obie blokady po prawej i lewej stronie.

3. Klape piekarnika ustawi¢ pod katem.
Obydwiema dtonmi chwyci¢ od dotu po lewej i
prawej stronie.

Teraz troche domkna¢ i wyciaggnagc.

Po oczyszczeniu klape zatozy¢ wykonujac
poprzednie czynnosci w odwrotnej kolejnosci.

W celu lepszego oczyszczenia sufitu piekarnika
grzatke grilla mozna ztozy¢ dod dotu.

Uwaga, piekarnik musi by¢ zimny. Zagrozenie
poparzeniem!

Wieszak trzymajacy przy sktadanym grillu
wyciggnac¢ do przodu i docisng¢ do gory, az ustyszy
sie jak zapadka zaskakuije.

Trzymac przy tym grzatke grilla i ztozy¢ jg do dotu.

Po oczyszczeniu:

Z powrotem roztozy¢ grzatke grilla do gory. Wieszak
trzymajacy docisna¢ do dotu i zatozy¢ grzatke grilla
zeby zapadka zaskoczyta.
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Oczyszczanie powierzchni
katalitycznych w
piekarniku

Czyszczenie dna
piekarnika

Oczyszczanie ostony
szklanej lampki piekarnika
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Tylna scianka, sufit i boczne scianki piekarnika
pokryte zostaty samoczyszczajaca sie emalia.
Oczyszczajg sie one same w czasie uzytkowania
piekarnika. Moze sie zdarzyc¢, ze wieksze plamy czy
zabrudzenia czasami znikajg dopiero po
wielokrotnym uzytkowaniu piekarnika.

Powierzchni samooczyszczajacych piekarnika nie
wolno nigdy oczyszczac przy uzyciu srodka do
czyszczenia piekarnika.

Jezeli samooczyszczajgce sie powierzchnie nie
0czyszcg sie wystarczajgco, to mozna je
zregenerowac przy wykorzystaniu funkcji "Clean"
(czysty).

Lekkie przebarwienie emalii nie ma wptywu na
samooczyszczanie piekarnika.

Do czyszczenia uzy¢ goracego roztworu fugowego
lub wody z octem.

Do usuniecia duzych zabrudzen najlepiej uzy¢
srodka do czyszczenia piekarnika. Ten srodek
wolno uzywac tylko w zimnym piekarniku.

Nie wolno uzy¢ go do czyszczenia powierzchni
samooczyszczajgcych.

Poza tym:

Emalia wypalana jest w bardzo wysokich
temperaturach. Moga przy tym powstaé niewielkie
przebarwienia. Jest to normalne zjawisko i nie ma
wptywu na funkcjonowanie.

Takich przefarbowan nie nalezy probowaé czyscié
twardymi gabkami szorujgcymi lub innymi ostrymi
przedmiotami.

Brzegdw cienkich blach nie da sie catkowicie pokry¢
emalia. Dlatego moga by¢ szorstkie.
Zagwarantowana jest ochrona przed korozja.

Ostone najlepiej umy¢ przy uzyciu ptynu do mycia
naczyn.



Funkcja "Clean"

Uwaga

Sposob nastawiania

Czyszczenie
szklanych szyb

Funkcja Clean (czysty) to program regeneracyjny.
Jezeli samooczyszczajgce sie powierzchnie nie
0CzyszCzg sie wystarczajgco, to mozna je
zregenerowac przy wykorzystaniu funkcji Clean.
Po tym przebiegu beda znowu w petni prawidtowo
funkcjonowac.

Z piekarnika nalezy wyja¢ wyposazenie i znajdujace
sie w nim naczynia etc.

Powierzchnie komory piekarnika, ktore nie
0CzyszCzajg sie samoczynnie nalezy przedtem
oczyscic. Jezeli tego sie nie zrobi, to powstang
plamy, ktorych nie da sie juz pézniej usunag.

1. Programator funkcji nastawi¢ na gorace
powietrze &.
2. Regulator temperatury nastawi¢ na funkcje cean.
3. Nacisnac przycisk ®, az zacznie migac
symbol -,
4. Przyciskiem + nastawi¢ 1.00 h.

Po Kkilku sekundach nastawienie zostaje przejete.
Piekarnik wytgcza sie po uptywie 1 godziny.
Wytaczy¢ programator funkgciji.

W celu lepszego oczyszczenia mozna wyjac szklane
szyby z klapy piekarnika.

1. Wymontowac klape piekarnika i potozy¢ jg na
roztozonej sciereczce uchwytem do dotu.

2. Odkreci¢ ostone u goéry klapy. W tym celu
monetg odkrecié sruby po lewej i prawej stronie.
(II. A)
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Oczyszczanie
wieszakow
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3. Wyciagna¢ gorng szybe. (Il. B)
Szyby nalezy oczyszczaé ptynem do mycia szkta i
miekka sSciereczka.

4. Wsuna¢ szybe z powrotem. Nalezy przy tym
uwazac, zeby jej gtadka powierzchnia byta na
zewnatrz.

5. Zatozy¢ i przykreci¢ $rubami ostone.
6. Zamontowac klape piekarnika.

Piekarnik mozna ponownie uzywac, gdy szyby
zostaty prawidtowo zatozone.

Wieszaki mozna do czyszczenia wyjmowac.
Wyjmowanie wieszakéw:

1. Wieszaki nalezy z przodu podnie$é do gory
2. i wyjag,

3. nastepnie wyciagna¢ do przodu

4. i wyjaé z urzadzenia

Wieszaki najlepiej oczyszcza¢ gabka i srodkiem do
mycia naczyn lub szczotka.

Zawieszanie wieszakow:
wsung¢ wieszaki do urzgdzenia, troche docisna¢ do
tytu i z przodu zawiesic.

Wieszaki pasujg z lewej i prawej strony.
Wgtebienie (a) musi by¢ zawsze od dotu.



Uszczelka
Uszczelke piekarnika oczyszczac srodkiem do
mycia naczyn. Nigdy nie uzywac ostrych lub
szorujgcych srodkdw czyszczacych.

Wyposazenie
Zaraz po uzyciu wyposazenie nalezy zamoczy¢ w
wodzie ze srodkiem do mycia naczyn. Wtedy resztki
jedzenia tatwo usunagc¢ szczotkg do mycia naczyn
lub gabka.

Usterka, co robic¢?

Przyczynami wystgpienia usterek sg czesto
drobiazgi. Przed telefonem do punktu serwisowego
nalezy zapoznac sie z nastepujgcymi wskazoéwkami:

Usterka Mozliwa przyczyna Wskazowka/pomoc

Urzadzenie nie funkcjonuije. Bezpiecznik jest Sprawdzi¢ w skrzynce bezpiecznikow
uszkodzony. czy bezpiecznik jest w porzadku.

Miga wskaznik zegara. Przerwa w doptywie energii  Czas zegarowy ponownie nastawic.

elektryczne;.

Naprawy moga dokonywac wytacznie
przeszkoleni technicy punktu serwisowego.

W wyniku nieprawidtowo przeprowadzonych prac
naprawczych moga powsta¢ powazne zagrozenia.
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Wymiana lampki w
piekarniku

Zmieniamy w nastepujacy
sposob

Wymiana szklanej ostony

Jesli lampka piekarnika nie dziata, nalezy ja
wymieni¢.Lampki odporne na wysokg temperature
sg dostepne w serwisie technicznym lub w sklepach
specjalistycznych.

Nalezy uzywac wytgcznie lampek tego typu.

1. Wytaczy¢ bezpiecznik kuchenki w skrzynce
bezpiecznikow.

2. W zimnym piekarniku na wszelki wypadek
roztozy¢ Sciereczke.

3. Krecac w lewo wykreci¢ szklang ostone.

4. Na miejsce starej zatozy¢ lampke (zaroéwke) tego
samego typu.

5. Ponownie przykrecic¢ ostone zarowki.

6. Wyjac¢ z piekarnika $ciereczke i ponownie
wiaczy¢ bezpiecznik.

Jezeli uszkodzona zostata szklana ostona lampki
piekarnika, to nalezy dokonac jej wymiany. Szklane
ostony mozna naby¢ w punkcie serwisowym. Nalezy
podac¢ numery E i FD Waszej kuchenki.

Serwis
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W razie koniecznosci naprawy Waszego urzadzenia
nalezy zwréci¢ sie do naszego punktu serwisowego.
Adres i numer telefonu placéwki w Panstwa okolicy
znajdziecie Panstwo w ksigzce telefoniczne;j.
Rowniez centra serwisowe podadzg Panstwu adresy
najblizszych punktéw serwisowych.



E-Numer i FD-Numer

Przy wzywaniu naszego punktu serwisowego nalezy
podac¢ numer E i numer FD urzadzenia. Tabliczka
znamionowa znajduje sie na $ciance po prawe;
stronie, od klapy piekarnika. Aby w razie usterki nie
musie¢ dtugo szukad, najlepiej od razu wpisac tu
dane Waszego urzadzenia.

| nrE FD |

‘ Serwis @ ‘

Opakowanie i stare urzadzenie

Panstwa nowe urzadzenie byto w czasie transportu
do Panstwa chronione opakowaniem. Wszystkie
uzyte materiaty nie szkodzg $rodowsku naturalnemu
i mozna je ponownie wykorzysta¢. Opakowanie
nalezy usunaé¢ w sposob przyjazny dla srodowiska.

Stare urzadzenia nie sg bezwartosciowym odpadem.
Poprzez ich przyjazne dla srodowiska naturalnego
usuwanie mozna odzyskac cenne surowce.

Przed usunieciem (wydaniem lub ztomowaniem)
nalezy urzadzenie na tyle zdemontowac, zeby nie
nadawato sie do uzytku lub naklei¢ naklejke
"Uwaga ztom"!

Informacje na temat aktualnych mozliwosci pozbycia
sie starego urzgdzenia mozna uzyskac w
specjalistycznych placéwkach handlowych lub w
administracji komunalnej.
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Tabele i wskazowki

Ciasta i wypieki

Formy do pieczenia

Tabele
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Znajdziecie tu Panstwo wiele potraw i optymalne dla
nich nastawienia. Dowiecie sie, jaki rodzaj
ogrzewania i jaka temperatura najlepiej pasujg do
danej potrawy, jakiego uzy¢ wyposazenia i na jakim
poziomie nalezy ja wsungc¢. Znajdziecie tu wiele
wskazéwek na temat naczyn i sposobdéw
przygotowania oraz maty poradnik, co robié, gdy
nam cos nie wyszto.

Najlepiej nadajg sie do pieczenia ciemne formy z
metalu. Przy pieczeniu w jasnych, cienkosciennych
formach lub formach szklanych nalezy uzywac
gorgcego powietrza. Mimo tego czas pieczenia sie
wydtuza a ciasto przyrumienia sie nie tak
réwnomiernie.

Forme nalezy stawia¢ zawsze na ruszcie.

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika. W ten sposob
oszczedza sie energie. Jezeli wczesniej rozgrzeje sie
piekarnik, to czas pieczenia skraca sie 0 5 do

10 minut.

W tabelach znajdziecie Panstwo optymalny rodzaj
grzania dla roznorakich ciast i wypiekéw.
Temperatura i czas trwania/przebiegu zalezg od ilosci
i sktadu ciasta. Dlatego w tabeli podane sg zakresy.

Dlatego najlepiej sprobowac piec przy nizszej
temperaturze. Przy nizszej temperaturze ciasto
brazowieje bardziej rownomiernie. Jezeli to
konieczne, to nastepnym razem nalezy je wsuwac
wyzej.

Dodatkowe informacje znajdziecie Panstwo we
wskazowkach nt. pieczenia, znajdujacych sie przy
tabelach.



Ciasto w formach Forma na ruszcie Wyso-  Rodzaj Temperatura  Czas
kosé/ ogrze- w°C wypieku,
poziom wania w minutach
Tatynki Forma do tatynek 1 =] 220-240 40-50
Biafa blacha, @ 31 cm 2+4 190-210 45-55
Quiche Forma do tatynek 1 =] 210-230 40-50
Biata blacha, @ 31 cm
Ciasto* Forma do ciasta 2 ] 180-200 50-60

Biata blacha, 28 cm

*Jezeli chee sig piec rozne ciasteczka rownoczesnie, to formy mozna ustawic¢ na ruszcie obok

siebie.
Ciasto na blasze Wysokosé/ Rodzaj Temperatura Czas
poziom ogrzewania w°C wypieku, w
minutach
Pizza Taca piekarnika 2 =] 210-230 25-35
2 tace piekarnika* 2+4 180-200 45-55
Ciasto Taca piekarnika 3 170-190 20-30
francuskie 2 tace piekarnika® 2+4 170-190 30-40
Bezy Taca piekarnika 3 80-100 155-205
Ciastka Taca piekarnika 3 =] 160-180 20-30
wyciskane 2 tace piekarnika® 2+4 140-160 35-45
Makaroniki Taca piekarnika 3 =] 100-120 30-40
2 tace piekarnika® 2+4 100-120 40-50

* Jesli przygotowuje sie potrawy na dwoch tacach, nalezy umiescic tace emaliowang wyzej.

Dodatkowa blache do pieczenia mozna nabyc¢ w specjalistycznych placowkach handlowych i w

punkcie serwisowym.
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Wskazowki nt.
pieczenia

Zamierzacie Paistwo piec wedtug
wiasnego przepisu.

Nastawia¢ wedtgu danych dotyczacych podobnych wypiekow w
tabeli nt. pieczenia.

Jak sprawdzi¢, czy ciasto ucierane
jest juz wypieczone.

Okoto 10 minut przed podanym w przepisie czasem pieczenia
nalezy naktu¢ drewnianym patyczkiem w najwyzszym punkcie
ciasta. Jezeli ciasto nie przykleja sie do patyczka, to znaczy ze
jest gotowe.

Ciasto sie zapada.

Nastepnym razem dodac mniej ptynu lub nastawi¢ w piekarniku
temperature o 10 stopni. Nalezy przestrzega¢ podanych w
przepisie czasow ucierania.

Ciasto podniosto si¢ na Srodku a
brzegi sa nizsze.

Brzegow formy nie nalezy smarowac ttuszczem. Po pieczeniu
nalezy ostroznie oddzieli¢ ciasto nozem od formy.

Ciasto jest od gory zbyt ciemne.

Nastepnym razem nalezy wsunaé nizej, nastawic nizsza
temperature i piec ciasto troche dtuzej.

Ciasto jest zhyt suche.

Wykataczka naktu¢ w gotowym cieScie niewielkie otwory. Po tym
skropic¢ sokiem owocowym lub alkoholem. Nastepnym razem
nastawi¢ temperature 0 10 stopni nizszg i skrocic czas
pieczenia.

Chleb lub ciasto (np. sernik) dobrze
wyglada, ale w Srodku jest
zakalcowaty (w wielu miejscach
przesiakniety).

Nastepnym razem doda¢ mniej ptynu i piec troche dtuzej przy
nizszej temperaturze. Ciasta z soczystym obtozeniem: najpierw
nalezy podpiec spod. Posypac go migdatami lub butkq tartg i
roztozy¢ obtozenie. Nalezy przestrzegac zalecen i czasow
pieczenia podanych w przepisach.

Ciasteczka sa nierownomiernie
przyrumienione.

Gdy zmniejszy sie temperature, wtedy ciasteczka beda bardziej
rownomiernie wypieczone. Delikatne wypieki nalezy piec przy
grzaniu gornym i dolnym & na jednym poziomie. Wystajacy poza
blache papier do pieczenia moze mie¢ negatywny wptyw na
cyrkulacje powietrza. Papier do pieczenia nalezy docinac
doktadnie do wielkoSci blachy.

Pieczono na kilku poziomach.
Ciasteczka wypiekane na gornej
hlasze beda ciemniejsze niz te z
dolnej blachy.
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Przy wypieku na kilku poziomach najlepiej wtaczac gorace
powietrze &, Ciasta na réwnoczesnie wsuwanych blachach nie
musza by¢ rownoczesnie gotowe.



Przy wypieku soczystych ciast
powstaje woda skondensowana.

Przy pieczeniu mozna powstawac para wodna. Ulatnia sie
poprzez uchwyt klapy. Para wodna osadza sie na ptycie bez
witasnego sterowania lub na przednich Sciankach sasiadujacych
mebli i skrapla sie jako woda skondensowana. To catkowicie
normalne zjawisko fizyczne.

Mieso, drob, ryby,
suflety, tosty

Naczynia

Wskazowki dotyczace
pieczenia miesa

Wskazowki dotyczace
pieczenia na ruszcie

Mozna uzywac wszystkich naczyn odpornych na
dziatanie wysokiej temperatury.

Naczynia nalezy zawsze stawia¢ na $rodku rusztu.

Gorace szklane naczynia nalezy po wyjeciu z
piekarnika odstawia¢ zawsze na roztozonej, suchej
sciereczce. Na mokrym lub zimnym podtozu szkto
moze peknac.

Wynik zalezny jest od rodzaju i jakosci miesa.

Do chudego miesa nalezy dodac 2 - 3 tyzki ptynu,
do pieczeni duszonej 8 do 10 tyzek, w zaleznosci od
wielkosci.

Kawatki miesa nalezy po uptywie potowy czasu
pieczenia obrdcic.

Po pieczeniu gotowg pieczen pozostawic jeszcze na
10 minut w wytaczonym, zamknietym piekarniku.
Sos wiasny moze sie wtedy lepiej roztozyc.

Podczas pieczenia na ruszcie nalezy zamknaé
piekarnik.

Nalezy przygotowac¢ w miare mozliwosci kawatki
jednakowej grubosci. Powinny mieé¢ grubosé
minimum 2 do 3 cm, bo wtedy beda przyrumieniac
sie réwnomiernie i pozostang soczyste. Steki nalezy
soli¢ dopiero po grillowaniu.

Produkty przeznaczone do pieczenia potozy¢
bezposrednio na ruszcie. Pojedynczy kawatek
bedzie najlepiej upieczony, jesli potozy sie go na
srodku rusztu.

107



Umiesci¢ dodatkowo tace emaliowang na

poziomie 1. Sos sptywajacy z pieczeni zbiera

sie na blasze i piekarnik pozostanie
czysty.Grillowane kawatki powinn sie obrécic¢ po
uptywie dwoch trzecich czasu nastawionego wedtug
tabeli.Grzatka grilla wtacza sie i wytacza. To
catkowicie normalne zjawisko. Jak czesto, zalezy od
nastawionego stopnia grillowania.

Przyktad llosé Naczynia Wyso- Rodzaj Tempera-  Czas trwania/
kosé/ ogrze- tura°C, grill przebiegu,
poziom wania w minutach

Rostbef, rozowy 1kg otwarty 1 230-240 30

Rostbef, 1kg otwarty 1 240-250 50

medium

($redni)

Udziec barani  1,5kg  otwarty 1 160-180 120

Zapiekanka forma do 2 150-170 60

ziemniaczana* zapiekanek

Przypiekanie Ruszt 4 [ Stopien 3 4-5

tostow

Ryba, 300g Ruszt ** 4 [ Stopien 1-2 25

grillowana

*

Suflet nie moze byc grubszy niz 2 cm.
**Umiescic tace emaliowang na poziomie 1.

Wskazowki nt.
pieczenia i
grillowania

Na temat wagi pieczeni nie podano  Nastawi¢ wedtug nastepnej nizszej wagi i przeduzy¢ czas.
danych w tabeli.

Jak mozna sprawdzic, czy pieczei  Nalezy uzy¢ termometru kuchennego (mozna naby¢ w

jest gotowa? specjalistycznych placéwkach handlowych) do miesa lub zrobic¢
tzw. probe "tyzkowa". Nalezy tyzka nacisngc pieczen. Jezeli jest
twarda - jest juz gotowa, Jezeli sie ugina - potrzebuje jeszcze
troche czasu.
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Pieczen jest zbyt ciemna, a jej Skontrolowa¢ poziom wsuwania i temperature.
powierzchnia miejscami spalona.

Pieczen dobrze wyglada ale sos Nastepnym razem uzy¢ do pieczenia mniejszego naczynia lub
przypalony. dodac wiecej ptynu.

Pieczeii wyglada dobrze, ale sos jest  Nastepnym razem uzy¢ wiekszego naczynia do pieczenia lub
zbyt jasny i wodnisty. dodac¢ mniej ptynu.

Przy podlewaniu pieczeni powstaje ~ Zamiast grzania gornego i dolnego nalezy wtgczyc¢ grillowanie z
para wodna. cyrkulacjg powietrza. Przy nim sos wtasny nie ogrzewa sie tak
mocno i powstaje mniej pary wodnej.

Gotowe potrawy
mrozone Nalezy przestrzegac zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Wyso-  Rodzaj Temperatura Czas trwania/
kosé/ ogrze- w°C przebiegu,
poziom wania w minutach

Frytki* Ruszt lub blacha 3 =] 210-230 25-30

uniwersalna

Pizza* Ruszt 2 ] 200-220 15-20

Pizza-bagietka* Ruszt 2 200-220 15-20

*

Nalezy wytozy¢ papierem do pieczenia. Nalezy sprawdzi¢ czy papier do pieczenia nadaje sie do
uzytku w takich temperaturach.

Wskazowka Taca moze sie zdeformowa¢ podczas
przygotowania produktdow mrozonych. Przyczyng sg
duze réznice temperatur na blasze. Deformacja jest
jednak krétkotrwata i znika w czasie pieczenia.
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Rozmrazanie
Produkty spozywcze wyjg¢ z opakowania i w
odpowiednim naczyniu potozy¢ na ruszcie.

Nalezy przestrzegac zalecen podanych na
opakowaniu przez producenta.

Czas rozmrazania zalezg od rodzaju i ilosci
rozmrazanych produktéw spozywczych.

Potrawa Wyposazenie WysokoSé/ Rodzaj Temperatura w °C
poziom ogrzewania

Mrozonki* Ruszt 2 Regulator

np. torty Smietankowe, torty temperatury jest

mastowe, torty z glazurg wytaczony

czekoladowa lub cukrowa, owoce,
Kurczak, kietbasa i migso, chleb,
butki, ciasta i inne ciasteczka

*

Mrozonki przykrywac folig nadajacq sie do uzycia w kuchence mikrofalowej. Drob kfasc na talerzu
piersig do dotu.

Suszenie owocow
Do suszenia przeznaczy¢ tylko owoce i jarzyny w
idealnym stanie, nalezy je doktadnie je umye¢.

Dobrze osaczy¢ i osuszyc.

Taca emaliowana lub ruszt wytozy¢ papierem do
pieczenia lub pergaminem.

Potrawa Wysokos¢é/ Rodzaj Temperaturaw  Czas twania/

poziom ogrzewania °C przebiegu, w
godzinach

600 g plasterkow z jabtek 2+4 80 ok.5

800 g plasterkow z gruszek 2+4 80 ok. 8

1,5 kg $liwek 2+4 80 ok.8-10

200 g wymytych i osuszonych ziot 2 +4 80 ok. 1%

kuchennych
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Wskazowka

Wskazowki
dotyczace
oszczednosci
energii

Soczyste jarzyn i owoce nalezy wielokrotnie
obracaé. Po wysuszeniu owoce nalezy natychmiast
oderwac i zdjg¢ z papieru.

Piekarnik nalezy wczesniej rozgrzewacd tylko wtedy,
gdy jest to zalecane w przepisie potrawy lub w tabeli
instrukcji obstugi.

Najlepiej stosowac ciemne, lakierowane na czarno
lub emaliowane formy do pieczenia. One przyjmuja
ciepto szczeglnie dobrze.

Wieksza ilo$¢ ciast najlepiej piec jedno po drugim.
Piekarnik jest jeszcze rozgrzany. Dzieki temu skraca
sie czas wypieku drugiego ciasta. Dwie formy
prostokatne mozna réwniez wsung¢ obok siebie.

Przy dtuzszych czasach pieczenia mozna wytgczy¢
piekarnik 10 minut przed koncem pieczenia i do
dalszego grzania i pieczenia wykorzystac¢ ciepto
resztkowe.

Akrylamid w produktach spozywczych

Jak powstaje akrylamid?

Szkodliwos¢ akrylamidu w produktach spozywczych
jest obecnie dyskutowana w kregach specjalistow.
Te informacije przygotowalismy dla Panstwa na
podstawie aktualnych wynikéw prac
naukowo-badawczych.

Akrylamid nie powstaje w produktach zbozowych w
wyniku zanieczyszczen zewnetrznych. Powstaje
bezposrednio w trakcie przygotowywania potraw
majgcych w swoim sktadzie weglowodany i biatko.
Odpowiedz na pytanie, dlaczego tak sie dzieje?, nie
jest doktadnie znana. Ale okazuje sie, ze na
zawartos¢ akrylamidu duzy wptyw ma
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Jakich potraw to dotyczy?

Co mozna zrobic

Informacje ogolne

Pieczenie

112

wysokich temperatur

niewielkiej zawartosci wody w produktach
spozywczych

mocnego przyrumieniania produktow.

Akrylamid powstaje przede wszystkim w
przygotowywanych przy wysokiej temperaturze
produktow zbozowych i ziemniaczanych, jak. np.

chipsy ziemniaczane, frytki,

tosty, butki, chleb,

delikatne wypieki z ciasta kruchego (keksy, pierniki,
stodkie pieczywa z przyprawg korzenng).

Przy smazeniu, pieczeniu i grillowaniu mozna
zapobiegac¢ powstawaniu wysokiego poziomu
akrylamidu.

Nastepujgce zalecenia zostaty na ten temat
opublikowane przez aid! i BMVELZ:

Nalezy gotowac/piec mozliwie krétko.

"Oztacac zamiast zweglaé" - przyrumienia¢ produkt
na ztoty kolor.

Im wiekszy i grubszy przygotowywany produkt, tym
niej powstaje akrylamidu.

Przy grzaniu gérnym i dolnym nastawia¢ maks.
na 200 °C a przy gorgcym powietrzu na
maks. 180 °C.

Placuszki: Przy grzaniu gornym i dolnym nastawiac¢
maks. na 190 °C, przy gorgcym powietrzu nastawiac
na maks. 170 °C. Dodane jajko lub z6ttko obniza
powstawanie akrylamidu.

Frytki frytkowane w piekarniku roztozy¢
réwnomiernie i mozliwie w jednej warstwie na blasze.
Co najmniej 400 gramow na blasze zapobiega
szybkiemu wysychaniu.

1 aid Broszura informacyjna "Acrylamid" wydana przez aid i
BMVEL, Stan 12/02, Internet: http://www.aid.de.

2 Informacja prasowa 365 BMVEL z dn. 4.12.2002,
Internet:http://www.verbraucherministerium.de



Potrawy kontrolne

Zgodnie z normami DIN 44547 i EN 60350

Pieczenie Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.
Potrawa Wyposazenie i wskazowki Wyso-  Rodzaj Tempera- Czas
kosé/  oogrze- turaw°C trwania/
poziom wania przebiegu
w minutach

Ciastka wyciskane ~ Blacha 3 =] 160-180 20-30

2 blachy* 2+4 140-160 30-40
Mate ciasteczka Blacha 3 =] 160-180 25-35
20 sztuki
Mate ciasteczka 2 blachy* 2+4 150-170  25-35
20 sztuk na blasze
(wczesniej rozgrzac
piekarnik)
Biszkopt na wodzie ~ Forma sprezynowa 2 =] 160-180 30-40
Ciasto drozdzowe Blacha uniwersalna 3 =] 170-190  40-50
na blasze 2 blachy* 2+4 160-180 50-60
Przykryty jabtecznik 2 Ruszty + 2 formy sprezynowe  2+4 190-210 70-80

z biatej blachy @ 20 cm™*

Blacha+ 2 formy sprezynowez 1 =] 190-210 70-80

biatej blachy
@20 cm**

*

** Ciasto postawic na ruszcie po przekatnej.

Przy pieczeniu na dwaoch poziomach blache uniwersalng zawsze wsuwac nad blachg do pieczenia.

Blachy do pieczenia mozna naby¢ jako wyposazenie specjalne w specjalistycznych placowkach

handlowych.
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Grillowanie

Dane w tabeli odnoszg sie do przypadku wsuniecia
potrawy do zimnego piekarnika.

Potrawa Wyposazenie WysokoSé/ Rodzaj Stopien  Czas
poziom ogrze-  grzejny  trwania/
wania grilla przehiegu
minut
Przypiekanie tostow Ruszt 5 [ 3 1-2
(10 min. rozgrzewac piekarnik)
Hamburger z wotowiny 12 sztuk* Ruszt 4 [ 3 25-30

* Po uptywie potowy czasu obraci¢. Blache emaliowana zawsze wsuwac na poziom 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.

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 sértilések
esetén a garancia-jog megszUnik.

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

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

Ha a készlléket foldelés nélkll vagy helytelendil
Osszeszerelve hasznalja - bar nagyon valészinttlen -
igen komoly karokat is okozhat (személyi sérllést
vagy aramutés éltali halalt). A nem el6irasszerl
elektromos csatlakoztatasbél eredd nem megfeleld
mukodésért és esetleges karokért a gyartd
semmilyen felelésséget nem vallal.
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Biztonsagi
utmutaté

Forro siito

Javitasok

A sérulések okai

Siitélap vagy alufdlia a
siit6 fenéklapjan

Viz a siitében

Gyumolcslé
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Ezen készUlék 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 sitd belsé fellletét és a
fitéelemeket. Egésveszély!

Ne engedijen gyerekeket a készlilék kdzelébe!

Soha ne taroljon semmilyen éghet6 targyat a
sUtében. Tlzveszély!

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

A szakszer(tlen javitasok veszélyesek lehetnek.
Aramiitésveszély!

A javitasokat csak az altalunk kiképzett
vevdszolgalati technikus végezheti el.

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

Ne toljon be a stit6é fenéklapjara sttélapot. Ne
helyezzen be alufdliat sem.

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

Soha ne dntsdn vizet kdzvetlendl a forrd siitébe. igy
a zomanc megseérllhetne.

Nagyon lédus gyimdlcsbdl sit 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

stutotomités

Siitéajté, 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 sUtétomités erésen szennyezett, lizem kdzben
a stdajtd nem zar rendesen. A hatarold
butor-elélapok megsérilhetnek. A siitd tomitését
tartsa tisztan.

Ne alljon vagy Uljon a nyitott sttdajtora.

Az On uj tiizhelye

Kezelofeliilet

Itt megismerheti Uj készllékét. Bemutatjuk a
kezeldfellilet a kapcsoldkkal és a kijelzdkkel.
Informaciokat kap a fltési modokrol és a mellékelt
tartozékokrol.

A készllékek tipusonkénti eltérései.

e
Qa%_ <100
@ @ 250 :
TN
[ | 200 ' | 150
Kijelz6-mezd
és kezel ) ) )
Funkciovalaszto nyomogombok Hofokszabalyozo
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Funkciovalaszto

Héfokszabalyozé
[ ]
]
50
%3?\ -100
2507\ -
17N
200 50
Grillfokozatok
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Allitsa be a siitéhoz a fGtési modot a
funkcidvalasztoval.

Allasai

B Felsd és also flités
Forrd levegé

| Also fltés

Légkeverds grillezés

0 Fellleti grill, kis felilet
] Feliileti grill, nagy feliilet
Felolvasztas

Ha a funkciovalasztot bedllitja, vilagit a funkcio-
valaszto feletti szimbolum. A sitében lévd lampa
bekapcsol.

A héfokszabalyozéval allithatja be a hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

Homérséklet

50-270 Homérséklet tartomany °C-ban
Grill )

1 Gyenge grill

2 =250 Kézepes grill

3 Erds grill

clean Tisztitasi funkcio

Fellleti grill ] esetén allitson be a
héfokszabalyozoval egy grillfokozatot.



Kezelégombok és
kijelz6-mezb

Besiullyesztheté
kapcsolo-
fogantyuk

Fitési modok

Minusz nyomogomb - Ezzel csokkentheti a bedllitési
értéket.

Plusz nyomogomb + Ezzel ndvelheti a beallitasi
értéket.

Ora nyomdogomb ® Ezzel dllithatja be a pontos idét, a

sutési idétartamot 1=l és a
kikapcsolasi idét =2,

Kulcs nyomogomb O-m Ezzel kapcsolhatja be a
gyerekzarat.

Jelz6ora nyomogomb 22 Ezzel dllithatja be a jelzGorat.

A kijelz6-mezdn leolvashatja a beallitott értékeket.

A kapcsoldéfogantyuk bestllyeszthetdk. Be- és
kikattintashoz nyomja meg a kapcsoléfogantyut.

A funkciovalasztot jobbra és balra is elfordithatja, de
a héfokszabélyzot csak jobbra szabad forgatni.

A siité hasznalatanal kilonbozo futési modok allnak
rendelkezésre. gy minden ételhez az optimalis
elkészitési modot vélaszthatja.

Felso6 és also flités

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

A sUtéformaban készil6 kevert tésztak és a felfujtak
igy sikerllnek a legjobban. Sovany marha-, borju- és
vadslUltekhez is nagyon jél hasznéalhato a felsé és
also sltés.
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Forré levegé

A hatso falon talalhato ventilator egyenletesen
sugarozza a hét a sttében.

A forro levegoével a stiteményeket és a pizzakat két
szinten lehet sitni. A sziikséges suté-hémérséklet
alacsonyabb, mint a felsé és alsé siités esetén.
Tovabbi sttétepsik a szakkereskedéknél kaphatok.
Aszalashoz is kivaloan alkalmas a forro levego.

Alsé fiités

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

Légkeverds grillezés

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

Feluleti grill, kis felilet

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



Tartozékok

Feliileti grill, nagy felilet

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

Felolvasztas

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

A tartozék 5 kilonbozé magassagban tolhaté be a
sttébe.

A 2., 3. és 4. szinten lévd kihuzdsinekre helyezett
tartozékokat anélkil tudja tovabb kihuzni, hogy azok
kibillennének.

igy kdnnyen kiveheti az ételeket.

A tartozékokat az ligyfélszolgalatnal vagy a
szakkereskeddknél szerezheti be pétldlag.

Rostély

az edényekhez, siteményformakhoz, sitéshez,
grillszeletekhez és mélyh(tott ételekhez.
A rostélyt a hajlataval lefelé ~ tolja be.
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Huatoventillator

Zomancozott talca

nedvdus stiteményekhez, stiteményekhez,
mélyh(tott ételekhez és nagy méretd siltekhez.
Zsirfelfogd edényként is hasznalhatja akkor, amikor
kozvetlenll a rostélyon grillez.

Az univerzalis serpenydt a letompitott élével a
sUtdajté felé forditva tolja be Utkdzésig a sttdbe.

Aluminium talca
stteményekhez és apréstteményekhez.

A sUtétepsit a letompitott élével a stitéajto felé
forditva tolja be Utkdzésig a stitébe.

A sUtét egy hitéventillatorral lattuk el. Ez szlikség
szerint kapcsol be és ki. A meleg levegd az ajto folott
tavozik.

Az elso hasznalat elott

Ha a kijelzén villog a(®
szimbolum és a harom
nulla
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Ebben a fejezetben talalja meg azokat a
tennivalokat, amelyet az elsd f6zés elétt el kell
végeznie.

Melegitse fel a sitét, és tisztitsa meg a tartozékokat.

Olvassa el a biztonsagi Utmutatét a "Mire tgyeljen”
fejezetben.

Els6ként azt nézze meg, hogy a tlizhely kijelz6jén
villog-e a(® szimbolum és a harom nulla.

Allitsa be az idét.

1. Nyomja meg kétszer az 6ra® nyomégombot.
A kijelzén megjelenik a 12:00, és villog a(®
szimbolum.

2. A + vagy a - nyomogombbal &llitsa be a pontos
idot.

Néhany masodperc mulva a késziilék atveszi a

pontos id6ét. A tlzhely most Gzemkész.



Suto felfutese

igy jarjon el

A tartozékok
elo-tisztitasa

Az Uj szag megszlntetéséhez fitse fel az Ures, zart
sUtéteret.

1. Allitsa a funkciovalasztot aE jelre.
2. A héfokszabalyozoval allitson be 240 °C-ot.
60 perc utan kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Mielbtt egy tartozékot hasznalna, tisztitsa meg
alaposan mosogatoszeres vizzel és egy torléruhaval.

A suto beallitasa

A siité6 manualis
kikapcsolasa

A sité automatikus
kikapcsolasa

A siité automatikusan
kapcsol be- és ki

Tablazatok és hasznos
tanacsok

igy allitsa be:

Példa: Felsd és also flités,
E190°C

A sUté beallitasara kilénb6z6 lehetéségei vannak.
Ha az étel készen van, On kapcsolja ki a s(itét.
igy a konyhat hosszabb idére is elhagyhatja.

llyenkor az étel pl. reggel beteheti a stitébe, és Ugy
beallithatja, hogy az ebédre kész is legyen.

A tablazatok és hasznos tanacsok fejezetben sok
ételhez megtalélja a hozzavald beéllitast.

1. A funkciovalasztéval allitsa be a kivant f(itési
modot.
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R 2. A héfokszabalyozoval allitsa be a hémérsékletet,
I - vagy a grillfokozatot.
lclze|a§— -100
2507\ ”
17,
200 50

Ha kész az étel Kapcsolja ki a funkcidvéalasztot.

A beallitasok A hémérsékletet vagy a grillfokozatot barmikor

megvaltoztatasa megvaltoztathatja.

Ha a sutonek

automatikusan ki Végezze el a bedllitast az 1. és 2. pontban leirtak

kell kapcsolnia szerint. Allitsa be most még a fézési idét az ételhez
(id6tartamot).

Példa: Legyen az id6tartam
45 perc

3. Nyomja meg az 6ra® nyomogombot.
Az id6tartam szimbdlum -1 villog.

4. A + vagy a — nyomogombbal allitsa be az
idétartamot.
A + nyomdégombot megnyomva a javasolt
erték = 30 perc.
A — nyomdégombot megnyomva a javasolt
erték = 10 perc.

Néhany masodperc mulva elindul a sttés. A kijelzén
vilagit a szimbolum -,
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Ha a beallitott id6tartam
lefutott

A beallitasok
megvaltoztatasa

A beallitas megszakitasa

Az id6tartam beallitasa,
amikor az id6 lathatatlan

Ha a suitonek
automatikusan kell
be és kikapcsolnia

Példa: A pontos id6 10:45.
Az étel elkészitése 45 percig
tart, és 12:45-re készen kell
lennie.

Egy hangijelzés hallhaté. A sité kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a(® nyomogombot, és
kapcsolja ki a funkciovalasztot.

Nyomja meg az 6ra® nyomdgombot. A + vagy
a — nyomégombbal véltoztassa meg az idétartamot.

Nyomja meg az 6ra® nyomogombot. Nyomja
a — nyomdégombot, mig a kijelzén a nulla nem all.
Kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Nyomja meg kétszer az 6ra(® nyomogombot, majd
allitsa be a 4. pontban leirtak szerint.

Keérjuk Ugyeljen arra, hogy kdnnyen romlo
élelmiszert nem szabad tul sokéaig a sitében hagyni.

Allitsa be az 1.-4. pontban leirtaknak megfeleléen. A
s(té elindul.

5. Nyomja meg tébbszor is az 6ra®
nyomogombot, mig a szimbolum —>I nem villog.
Igy a kijelzén latja, mikor lesz kész az étel.

6. A + nyomogombbal a kikapcsolasi idot késébbre
halaszthatja.

Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a
beallitdsokat. A kijelzén a sité kikapcsolasi ideje
lathato, amig a stté el nem indul.
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Ha a beallitott id6tartam
lefutott

Megjegyzés

Egy hangijelzés hallhaté. A st kikapcsol.
Nyomja meg kétszer a(® nyomogombot, és
kapcsolja ki a funkciovalasztot.

A beallitasokon addig tud valtoztatni, amig a
szimbolum villog. Amikor a szimbolum vilagit, a
beallitds mar atvételre kerilt. A varakozasi idét, amig
a készlilék a beallitasokat atveszi, meg lehet
valtoztatni. Nézzen utana az "Alapbeallitasok"
fejezetben.

A pontos id6

igy allitsa be
Példa: A pontos id6 13:00
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A készllék elsd csatlakoztatasa vagy egy
aramkimaradas utan a szimbolum ®© és harom nulla
villog a kijelzén. Allitsa be az idét.

A funkciovalasztonak kikapcsolva kell lennie.

1. Nyomja meg az 6ra® nyomogombot.
A kijelzd megijelenik a 12.00, és villog a
szimbolum .

2. A + vagy a - nyomogombbal allitsa be a pontos
idot.

Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a
pontos idét.



Az id6 atallitasa pl. a nyari
idészamitasrol a télire

Az idokijelzés eltiintetése

Nyomja meg kétszer az 6ra(® nyomogombot, és
véltoztassa meg a + vagy a - nyomogombbal

Az id6kijelzést lathatatlanna teheti. Ezutan csak
akkor lesz lathato, ha azt Ujra beallitja.

Ehhez meg kell valtoztatnia az alapbeallitast. Nézzen
utéana az "Alapbeallitasok" fejezetben.

A jelzdora

igy allitsa be

Példa: legyen a sltési idd
20 perc

A jelzéorat mint egy normal konyhai ébresztéorat
hasznalhatja. Az 6ra a st6tdl fuggetlentl mukodik.
A jelz6ora egy kildnleges hangjelzéssel rendelkezik.
igy hallja, hogy a jelz66ra vagy egy siité-idétartam
jart-e le.

A jelzéorat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekbiztositas aktiv.

1. Nyomja meg a 2 jelz66ra nyomégombot.
A szimbdlum 2 villog.

2. A + vagy a - nyomdgombbal allitsa be az idét.
A + nyomégombot megnyomva a javasolt
erték = 10 perc.

A - nyomdgombot megnyomva a javasolt
érték = 5 perc.

Néhany masodperc mulva elindul a jelzéora. A
kijelzén vilagit a szimbdlum 2. A bedllitott id6
lathatoan fut le a kijelzén.
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Ha az ido letelt

A jelzéora idejének
megvaltoztatasa

A beallitas torlése

A jelz6ora és az idétartam
ideje egyidejlileg fut le

Egy hangjelzés hallhatd. Nyomja meg a jelzééra
£ nyomogombot. A jelzédra-kijelzd kialszik.

Nyomja meg a jelzéora L) nyomdégombot. A + vagy a
- nyomogombbal valtoztassa meg az idét.

Nyomja meg a jelzéora 22 nyomdgombot. Nyomija a
- nyomogombot, mig a kijelzén a nulla nem all.

A szimbolumok vilagitanak. A jelzé6ran beallitott id6
mulasat folyamatosan mutatja a kijelzé.

A hatralévé idé 1=, a kikapcsolési idé =1 vagy a
pontos id6 © lekérdezése: Nyomja meg tobbszor is
az 6ra® nyomogombot, mig a megfeleld szimbdlum
meg nem jelenik. A kiolvasott érték néhany
masodpercre megjelenik a kijelzdn.

Alapbeallitasok
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Az On siitéje kiilénbdzd alapbeallitasokkal
rendelkezik. A pontos id6 alapbeallitasat, a
hangjelzés hosszat és a beallitasok atvételi idejét
megvaltoztathatja.

Alapbeallitas Funkcio Valtoztatas

1d6® A pontos id6 |d6

{=apontosidd kijelzése £ =apontos idé

lathato lathatatlan

Hangjelzés 2 Hangjelzés egy Hangjelzés

c =kb. 2 perc idotartam vagy a {=Kkb. 10 masodperc
jelz6oraidejenek 3 =kb. 5 perc
lejartakor

Atvételi id6 -1 Varakozasi id6 az  Atvételi idé

c = kozepes egyes beallitasi ! =rovid
lépések kozott, 3 = hosszu
amig a

beallitasokat a
készllék atveszi




Az alapbeallitasok
megvaltoztatasa Semmilyen flitési mod nem lehet beallitva.

Példa: Az iddkijelzés
eltlintetése

1. Nyomja meg egyidejlileg az 6ra®
nyomogombot és a + nyomoégombot, amig a
kijelz6n egy { megjelenik. Ez az alapbeallitas a
pontos id6 lathatosagara.

2. A + vagy a - nyomogombbal véltoztassa meg az
alapbeallitast.

3. Nyugtazza az 6ra® nyomdgombbal.

A kijelz6n megijelenik egy £ a hangjelzés hosszanak
alapbeallitasaként.

Valtoztassa meg az alapbeallitast a 2.

pontban leirtak szerint, majd nyugtazza az 6ra(®
nyomoégombbal. Most még meg tudja valtoztatni
az atvételi idét. Nyomja meg a befejezéshez az éra
® nyomdgombot.

Ha nem akarja az 6sszes Ha egy alapbeéllitast nem akar megvaltoztatni,
alapbglallltast i nyomija meg az éra® nyomogombot. Megjelenik a
megvaltoztatni kovetkezd alapbeallités.

Korrekcié A beallitdsokat barmikor Ujra megvéltoztathatja.
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Gyerekbiztositas

A siit6 lezarasa

A zar feloldasa

Megjegyzés

Hogy a gyerekek a siitét tévedésbdl nehogy
bekapcsoljak, a siitd gyerekzarral van ellatva.

Nyomja meg ao-w kulcs nyomogombot, mig a
O-m szimbolum a kijelzdn kialszik. Ez kordlbeldl
4 méasodpercig tart.

Nyomja meg ao-w kulcs nyomogombot, mig a
O-m szimbolum a kijelzdn kialszik.

A jelzéorat és az id6t lezart siténél is beallithatja.

Egy aramkimaradas utan a beéllitott
gyerekbiztositas torlddik.

Apolas és tisztitas

Kilso tisztitas

Nemesacél eldlapu
késziilekek
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Soha ne hasznaljon semmilyen magasnyomasu
vagy gozsugaras tisztitégépet!

Torolje le a készllék egy kis mosogatdszeres vizzel.
Torodlje szarazra egy lagy ruhaval.

Ne hasznéljon erds vagy surlodo tisztitdszert. Ha
ilyen anyag kerllne az ellilsé frontra, azonnal mossa
le vizzel.

A készllék elején fellépd enyhe szineltéréseket
olyan kilénb6z6 anyagok, mint pl. Gveg, mlanyag
vagy fém felhasznalasa eredményezi.

A vizkd-, zsir-, keményitd, és tojasfehérje foltokat
mindig azonnal tavolitsa el. Az ilyen foltok alatt
korrézié alakulhat ki.



Suto

A siitélampa
bekapcsolasa
A siit6ajto kiakasztasa

A grillfiitétest lehajtasa

A

Hasznaljon nemesacél-apoloszert. Tartsa be a
tisztitoszer-gyartd utasitasait. Mindig probalja ki egy
kis helyen a tisztitoszert, miel6tt az egész fellletre
felhordana.

Ne hasznaljon semmilyen kemény suroléparnat
vagy tisztitdszivacsot. A sltétisztitdszert csak a stitd
zomancozott fellletén hasznalja.

A tisztitas megkonnyitése érdekében
a sttélampat bekapcsolhatja,
és a sltdajtot leveheti.

Allitsa a funkciovalasztot a@ jelre.
A siitéajtot egész egyszerlien akaszthatja ki.

1. Nyissa ki teljesen a siitdajtot.
2. Mindkét reteszelé kart fektesse le.

3. Allitsa a siitéajtot ferde helyzetbe.
Két oldalt mindkét kezével alul fogja meg.
Még egy kicsit tovabb zarva huzza 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 s(t6 legyen hideg! Egésveszély!
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P =iy
A

A siité katalitikus
feliileteinek megtisztitasa

A siit6é fenéklapjanak
megtisztitasa
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A lehajthaté grill tartékengyelét hizza elére, majd
nyomja meg felfelé, mig az hallhatban be nem
kattan.

Tartsa meg ekkor a grillftétestet, majd hajtsa le.

A tisztitas utan:

Hajtsa vissza a grillftétestet. Nyomja le a
tartokengyelt és akassza be a grillftétestet.

A hatfal, a st teteje és az oldalfalak ontisztitd
zomanccal vannak bevonva. Ezek megtisztitjak
magukat, amig a sité Gzemel. El6fordulhat, hogy
nagyobb froccsenések csak a siitd tobbszori
Uzemeltetése utan tlnnek el.

Soha ne tisztitsa az Ontisztitd fellleteket
sutdtisztitoszerrel.

Amikor a siité ontisztitd fellletei mar nem eléggé
tiszték, a "clean" funkcioval regeneralhatja azokat.

A zomanc enyhe elszinezédése nem befolyasolja az
Ontisztitast.

Hasznaljon ehhez mosogatovizet vagy ecetes vizet.

Erés szennyezd4désnél legjobb, ha sitdtisztitdszert
hasznal. A sUtétisztitdoszert csak hideg siténél
hasznalja.

Soha ne kezelje az Ontisztitd fellleteket
sUtotisztitdoszerrel.



A siitélampa
livegburajanak
megtisztitasa

Tisztitasi, "Clean"
funkcioé

Figyelem

igy allitsa be:

Egyebek:

A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki.
Ezért enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez
normalis és nem befolyasolja a készllék mikodését.
Ne kezelje ezeket az elszinezddéseket sem kemény
surolépéarnaval, sem erds tisztitdszerekkel.

A vékony sitélapok éleit nem lehet tokéletesen
zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. A rozsda
elleni védelem igy is biztositott.

A siité Gvegburéjat a legjobban mosogatdszeres
vizzel lehet megtisztitani.

A tisztitasi, vagy "clean" funkcid egy regeneracios
program. Amikor a sitd dntisztuld részeinek
Ontisztulasa mar nem megfeleld, ezzel a funkcioval
regeneralhatja azokat. Ezutéan ismét teljes érték(ve
valik.

Vegye ki a tartozékokat és az edényeket a siitdébdl.

A sté azon fellleteit, amelyek nem rendelkeznek
Ontisztitd bevonattal, elézetesen meg kell tisztitani.
Ellenkezé esetben olyan foltok keletkeznek rajtuk,
amelyeket nem lehet tobbé eltavolitani.

1. Allitsa a funkciovalasztot a 3 dimenzids forrd
levegd jelre.
2. Allitsa a héfokszabalyozot a cean jelre.

3. Nyomja meg a@® nyomdgombot, amig a -1
szimbolum meg nem jelenik.
4. A + nyomogombbal allitson be 1.00 h-at.

Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a
beallitadsokat.

A s(td egy 6ra mulva kikapcsol. Kapcsolja ki a
funkciovalasztot.
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Az ﬁvegtéblék A sUtéajto Gveglapjait az alaposabb tisztitas

tisztitasa érdekében levenheti.
Kiszerelés 1. Szerelje ki a sltdajtét, és a fogantylval lefelé
A fektesse egy konyharuhara.

2. A slitéajto felsé boritasat csavarozza le.
Csavarozza ki ehhez a csavarokat egy
pénzérmével a jobb és a baloldalon is. (A abra)

B 3. Alegfelsd liveglapot hizza ki. (B &bra)
Ablaktisztitoszerrel és egy puha ruhaval tisztitsa
meg az Uveglapokat.

4. Tolja be a legfelsd Uiveglapot 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.

Az allvanyok
tisztitasa A tartodllvanyokat a tisztitashoz kiveheti.

Az allvanyok kiakasztasa:

1. Emelje meg az allvany elsé részét,
2. akassza ki,

3. ezutan hlzza elére az allvanyt,

4. és vegye ki

Tisztitsa meg a tartdallvanyt mosogatdszerrel és
mosogatoszivaccsal, vagy egy kefével.
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Ajtészigetelés

Tartozékok

Az allvanyok beakasztasa:
Dugija be az éallvanyt hatul, tolja kicsit hatra,
és el6l akassza be.

Vigyazat, van jobb és baloldali allvany. A kidblosodd
résznek (a) kell alul lennie.

A sUtd ajtoszigetelését mosogatoszerrel tisztitsa
meg. Soha ne hasznaljon erds vagy surlédé
tisztitoszert.

Aztassa be a tartozékokat régtdn a hasznalat utan a
szokasos tisztitoszerekkel. igy az ételmaradékokat
egyszerlen el tudja tavolitani egy kefével vagy egy
mosogatodszivaccsal.

Mi a teendo zavar esetén?

Gyakran csak egy aprosag az oka annak, hogy
zavar lép fel. Miel6tt kihivna a vevdszolgalatot,
kérjik vegye figyelembe az alabbiakat:

Zavar

Lehetséges ok Utmutatas/elharitas

A késziilék nem mukodik.

A biztositék hibas. Nézzen utana a biztositékos

szekrényben, hogy a biztositék rendben
van-e.

Az orakijelzé villog.

Aramkimaradas. Allitsa be Ujra az id6t.

Javitasokat csak képzett veviszolgalati
technikusokkal végeztethet el.

A késziilék szakszer(tlen javitasa Onre nézve
jelentds veszély forrasa lehet.
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A sutélampa
cseréje

igy jarjon el

Az livegbura cseréje

Ha a sttében nem ég az égd, cserélje ki. A
magas hémérsékletnek ellenélld csereégdt a
vevoszolgalatnal vagy szakiizletben szerezheti be.
Kizarolag ezeket az égéket hasznalja.

1. A tlizhely biztositékait kapcsolja ki a biztositékos
szekrényben.

N

. Tegyen egy konyharuhat a hideg stitébe, hogy a
sérliléseket megeldzze.

. Csavarva ki balra az Gvegburéat.
. A sttélampat azonos tipusu lampaval potolja.
. Az Uvegburat ismét csavarja be.

o0k~ O

. Vegye ki a konyharuhét és kapcsolja Ujra be a
biztositékot.

Ha a sttélampa buraja megsérdilt, ki kell cserélni.
Csere lvegburat a vevészolgalatnal kap. Kérjlk,
adja meg készllékének termékszamat (E-Nr.) és
gyartasi szamat (FD-Nr.).

Vevodszolgalat
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Amennyiben a késziléke javitasra szorul,
szervizhalozatunk a rendelkezésére all.

A legkozelebbi 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 esd javitdszolgalatot.



E-Nr. (termékszam) és
FD-Nr. (gyartasi szam)

Ha kihivja a vevészolgéalatunkat, akkor kérjik, adja
meg a készulék termékszamat (E-Nr.) és gyartasi
szamat (FD-Nr.). A szamokat tartalmazo tipustabla
jobbra, oldalt a stté-ajton talalhatd. Hogy egy
meghibasodéas esetén ne kelljen sokaig keresgélnie,
rogton felirhatja ide készUlékének adatait.

CENn FD |

‘ Vevészolgalat a ‘

Csomagolas és a régi készuléek

Uj késziilékét a szallitas alatt a csomagolas védi.
Minden felhasznalt anyag kdrnyezetkiméld és
Ujrahasznosithatd. Kérjiik, segitsen On is a
csomagolas kdrnyezetkimélé modon torténd
artalmatlanitaséaban.

A régi készilékek nem értéktelen hulladékok.
Kornyezetbarat Ujrahasznositassal értékes
nyersanyagokat lehet bel6lik visszanyerni.
Mieldtt a régi késziléket Ujrahasznositas céljara
leadja, tegye hasznéalhatatlanna vagy jeldlje meg
egy "Figyelem: roncs !" felirati cimkével.

Az aktualis Ujrahasznositasi lehetéségekrdl
erdekldédjon a szakkereskedénél vagy a helyi
onkormanyzatnal.
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Tablazatok és hasznos tanacsok

Tortak és

sutemények

Sitéformak:

Tablazatok

Itt az ételek a hozzajuk sziikséges optimalis
beallitdsok valasztékat talalhatja. Utdna 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. Vékonyfall, vilagos sutéformak,
valamint Gvegformak hasznélatakor a forré leveg6t
kell hasznélnia. Ennek ellenére ilyenkor a sttési id6
hosszabb, és a stitemény nem sll meg olyan
egyenletesen Allitsa a siitéformat mindig a rostélyra.

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik. igy
energiat takarit meg. Ha a stét elémelegiti, akkor a
megadott sttési idék 5-10 perccel lerdvidilnek.

A téblazatban megtaldlja a kilonféle siteményekhez
és tortakhoz az optimalis fltési modot.

Hoémérséklet és sltési idd 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 sziikséges,
allitsa legkdzelebb magasabbra a hémérsékletet.

Tovabbi informéaciokat a tablazatokhoz csatlakozo,
"Tippek a siitéshez" részben talél.

Formaban siilt Siitéforma a rostélyon Magassag Fiitési  Homérséklet, A siitési idd,

siitemények maod °C-ban perchen

Lepény Lepény-forma 1 =] 220-240 40-50
Fehérbadog, @ 31 cm 2+4 190-210 45-55
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Formaban siilt Siitdforma a rostélyon Magassag Fiitési  Homérséklet, A siitésiidd,

siitemények mod °C-ban perchen

Lepény Lepény-forma 1 =] 210-230 40-50
Fehérbadog, @ 31 cm

Sttemény* Stteményforma 2 =] 180-200 50-60

Fehérbadog, 28 cm

* Haegyidejlleg tobb stiteményt kivan sttni, a formakat egymas mellé helyezheti a rostélyra.

Siitdtepsiben siilt Magassag Fiitési  Homérséklet, A siitési idd,
siitemény maod °C-ban perchen
Pizza Slitétalca 2 =] 210-230 25-35

2 slitétalca* 2+4 180-200 45-55
Rakott tészta S(tétalca 3 170-190 20-30

2 slitétalca* 2+4 170-190 30-40
Habcsok Siitélap 3 80-100 155-205
Kinyomos Slitétalca 3 =] 160-180 20-30
siitemény 2 siitGtalca* 2+4 140-160 35-45
Mandulas Sutétalca 3 ] 100-120 30-40
habcsok 2 sutétalca™ 2+4 100-120 40-50

* Ha egyszerre két szinten siit, a zomancozott talcat a felsé szintre tegye.
Tovabbi sutélapot a szakkeresked@nél vagy az tigyfélszolgalatnal szerezhet be.

Tippek a sutéshez

Sajat receptje szerint szeretne siitni.  Keressen ki egy hasonlo stiteményt a tablazatban.

Hogyan éllapithatja meg, hogy a Kb. 10 perccel a receptben megadott sitési idd lejarta elott

kevert tésztahol késziilt siitemény szUrjon egy fapalcikat a stiteménybe ott, ahol a legmagasabb. A

atsiilt-e? stitemény akkor van készen, ha mar nem ragad a tészta a
palcikara.

A siitemény dsszeesett. A kdvetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot vagy

allitsa a stit6-homérsékletet 10 fokkal alacsonyabbra. Tartsa be
a receptben megadott keverésiidét.

A siitemény kozepe magasra feljott,  Kerek tortaformak peremét ne zsirozza be. Ha a stitemény
de a szélei laposak maradtak. megstlt, egy késsel ovatosan valassza le a formarol.
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A siitemény teteje tal sotét lesz.

Tegye alacsonyabbra, valasszon egy alacsonyabb
homeérsekletet, és stisse a siteményt valamivel hosszabb ideig.

A siitemény tiil szaraz lett.

Egy fogpiszkaloval szdrjon kis lyukakat a kész siiteménybe.
Eztan kenje be gytimolcslével vagy alkoholos itallal. Valasszon a
kovetkezo alkalommal 10 fokkal magasabb homérsékletet, és
réviditse le a sutési idGt.

A kenyér vagy a siitemény (pl.
tirétorta) jol néz ki, de beliilrdl
nyilds, ragacsos (kenddik, vizes).

Adjon a kovetkezd alkalommal kevesebb folyadékot hozza, és
stisse alacsonyabb homérsékleten kicsit tovabb. Ledus
toltelékkel készUlG sitemény: Susse meg eldszor az aljat. Szorja
meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval és ezutan tegye ra a
tolteléket. Kérjlik, tartsa be a receptben elGirtakat és a sitési
idét.

A siitemény egyenetleniil pirult meg.

Vélasszon valamivel alacsonyabb hémérsékletet, igy a stitemény
egyenletesebb lesz. Kényes sliteményeket a felsd és also
fiitéssel B, egy szinten siisson. A tepsibdl kiall siitépapir
befolyasolhatja a levegd-cirkulaciot. A siitépapirt mindig a
stitélap méretének megfelelGen vagja le.

Tohb szinten siitott. A felsé
siitdtepsiben sotétebb a siitemény,
mint az alsdban.

Tobb szinten torténd sités esetén mindig a 3 dimenzios forro
leveg6t @ alkalmazza. A siitemények nem lesznek feltétlen(l
egyszerre készen, még akkor sem, ha a stitbtepsiket egyszerre
helyezte a sitébe.

Lédis siitemények siitésekor
kondenzviz keletkezik.

S(ités kozben vizg6z keletkezhet. Ez az ajtofogantyu folott
tavozik. A vizg6z lecsapodhat a kezelGfellileten vagy a
szomszédos butorok ellilsd részén, és kondenzvizkent
lecsepeghet. Ennek fizikai oka van.

Hus, baromfi, hal,
felfujtak, pirités

Edény

Tudnivalok siitéshez
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Barminden hééllo 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 minésegétol
flgg.



Tudnivalok a grillezéshez

Sovany hushoz adjon 2 - 3 evékanalnyi folyadékot,
parolt hushoz 8 - 10 evdkanalnyit, a nagysagtol
fliggden.

Nagyobb husdarabokat az idé felének lejartakor
forditsa meg.

Ha a siilt elkészllt, hagyja 10 percig a kikapcsolt,
zart stitében pihenni. Igy jobban eloszlik a hus leve.

Mindig csukott sttében grillezzen.

Lehetdleg egyforma vastag hlusdarabokat vegyen. A
husdaraboknak legalabb 2 - 3 cm vastagak
legyenek. igy a hus egyenletesen pirul és nem lesz
szaraz. A frissenstiltet csak grillezés utan sézza 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.

Kiegészitésképpen helyezze a zomancozott talcat
az elsé szintre. Igy felfogja a hus levét, és a st is
tisztabb marad.

A grillezni valo 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.

Példa Mennyiség Magassag Fiitési Homérséklet Iddtartam,

mod  °C-ban, perchen
grillsiitd

S(ilt hatszin, 1kg 1 230-240 30

rozsaszinre

stitve

Stlt hatszin, 1kg nyitott 1 240-250 50

kOzepesre siitve

Baranycomb 1,5Kkg nyitott 1 160-180 120

Burgonyafelfujt* Felfujt-forma 2 150-170 60

Kenyérpiritas Rostély 4 ] 3.fokozat  4-5
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Példa Mennyiség Edény Magassag Fiitési Homérséklet Iddtartam,

mod °C-ban, perchen
grillsiitd
Grillezett hal 300 gr Rostély** 4 ] 1-2. fokozat 25

*

A felfujt magassaga nem haladhatja meg a 2 cm-t.

** Tegye be a zomancozott talcat az elso szintre.

Tippek sutéshez
és grillezéshez

Ha a tablazathan nincs megadva
semmilyen, a siilt silyara vonatkozo
adat.

Valassza ki a kovetkezd legalacsonyabb sulynak megfeleld
adatot, és hosszabbitsa meg az idét.

Hogyan tudja megallapitani, hogy
készen van-e a siilt?

Hasznaljon hus-hémérGt (a szakkereskedésben kaphato) vagy
végezze el a "kanal-probat". Nyomja meg a kanallal a stltet. Ha a
hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a nyomasnak, még
stisse egy darabig.

Ha a siilt tilsagosan sotét és a bor
helyenként elégett.

Ellendrizze a betolasi magassagot és a hdmérsékletet.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas
megégett.

Valasszon a kovetkez6 alkalommal kisebb stit6éedényt, vagy
adjon hozza tobb folyadékot.

Ha a siilt jol néz ki, de a martas til
vilagos és vizizii.

Vélasszon a kovetkezd alkalommal egy nagyobb stitbedényt
vagy adjon hozza kevesebb folyadékot.

A siilt felontésekor vizgdz
keletkezik.

Hasznalja a légkeverds grillezést a fels és als flités helyett. igy
a pecsenyelé nem melegszik fel olyan nagyon, és kevesebb
vizg6z keletkezik.
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Mélyhutott
késztermékek Kérjiik, vegye figyelembe a gyarténak a
csomagolason talalhatd adatait.

A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

Etel Magassag Fiitési  Homeérséklet, Iddtartam,
maod °C-ban perchen
Hasabburgonya* Rostély vagy 3 ] 210-230 25-30
univerzalis serpenyd
Pizza* Rostély 2 =] 200-220 15-20
Pizza-baguette™ Rostély 2 200-220 15-20

*

Tegyen sutépapirt a tartozékra. Kérjuk, hogy Ugyeljen arra, hogy a sttopapir alkalmas legyen ilyen
homérsékleten torténd hasznalatra.

Megjegyzés A talca mélyh(tott termékek sitésekor
deformalddhat. Ennek oka a tartozékon fellépd
nagy hémeérsékletkildonbség. A deformalédas mar
stés kozben megszlnik.

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 id6 az élelmiszer fajtajatol és
mennyiségétdl fligg.

Etel Tartozékok Magassag Fiitési ~ Homérséklet, °C-ban
maod
Mélyhiitott aruk™ Rostély 2 40-50°C

pl. tejszines tortak, vajas
krémtortak, csokoladé- vagy
cukorbevonaty tortak, gytimolcsok,
csirke, kolbasz és hus, kenyér,
zsemle és péeksitemenyek

* Afagyasztott ételt takarja le hoallo foliaval. A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.
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Aszalas

Csak hibatlan gyimolcsot és zoldséget vegyen, és
mossa meg alaposan.Hagyja jol lecsepegni és
megszaradni.

Bélelje ki az univerzalis serpenydt és a rostélyt siitd-
vagy pergamenpapirral.

Etel Magassag Fiitési mod Homeérséklet, Idétartam, ora
°C-ban

600 gr almakarika 2+4 80 kb. 5

800 gr kortehasab 2+4 80 kb. 8

1,5 kg szilva 2+4 Ed 80 kb. 8-10

200 gr megtisztitott z6ldség 2+4 Ed 80 kb. 172

Megjegyzés:

Hasznos tanacsok
az energia-
megtakaritashoz
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A nagyon lédus gylimolcsot vagy zoldséget
tobbszdr forditsa meg. Az aszalt gylimolcsot szaritas
utan haladéktalanul vegye le a papirrdl.

Csak akkor melegitse eld a stitét, ha a recept vagy a
hasznélati utasitas tablazata igy adja meg.

Sotét, feketére festett vagy zomancozott
sUtéformakat hasznéljon. Ezek kiléndsen jol
hasznositjak a hét.

Ha tdbb stiteményt sit, akkor legjobb, ha
kozvetlenll egymas utan stiti 6ket. llyenkor a stté
még meleg. Ezéltal lerévidil a masodik stitemény
sUtési ideje. Két négyszogletes sitdéformat is betehet
egymas mellé.

Hosszabb siitési id6 esetén 10 perccel a stitési idd
befejezte el6tt kikapcsolhatja a sitét, a maradék hé
felnasznalasaval is befejezheti a sttést.



Akrilamidok az élelmiszerekben

Hogyan keletkezik az
akrilamid?

Mely ételekrél lehet sz6?

Hogyan kerilhetd
el

Altalaban:

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
tisztazédott, hogy az alabbiak befolyasoljak a
keletkezését:

a magas hémérséklet
az élelmiszer alacsony viztartalma
az erés megpiritas, sités.

Az akrilamid mindenekeldtt a magas hémérsékletre
hevitéssel készitett gabonafélékben és
burgonyatermékekben keletkezik, mint pl.:

burgonya chipsek, hasédbburgonya,

piritds, zsemle, kenyér,

omlos tésztaju finom péksitemények (mint a keksz,
mézeskalacs, mézesbab).

Sitésnél, grillezésnél a nagy mennyiségU akrilamid
keletkezése?

A kovetkezé javaslatok az aid! und BMVEL?2
ajanlasaibol szarmaznak:

A sUtési id6 legyen a lehet6 legrévidebb.

Kerllje el az étel megégetését, elszenesitését, csak
aranybarnara piritsa.

Minél nagyobb és vastagabb a stitnivald, annal
kevesebb akrilamid keletkezik.
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Siités

Allitsa fels6 és also fltésnél a hémérsékletet
max. 200 °C-ra és a forrd levegénél max. 180 °C-ra.

Aprésiitemények: Allitsa felsd és also f(itésnél a
hédmérsékletet max. 190 °C-ra, a forrd levegénél
max. 180 °C-ra. A tésztdban a tojas vagy a

tojassargaja csokkenti az akrilamid képzddését.

Sltében sitott burgonya esetén egyenletesen és
lehetbleg egy rétegben teritse el stitélapon a
burgonyat. Hasznaljon egy sltésre legalabb 400 gr
burgonyat, ezzel csdokkenti az étel kiszaradasat.

1 aid Tajékoztatd flizet az "Akrilamid"-rol, az aid und BMVEL
kiadasaban, 2002 decemberi allapot, Internet: http://www.aid.de.

2 365-0s BMVEL sajtokdzlemény, 2002. december 4.
Internet:http://www.verbraucherministerium.de.

Probaetelek

a DIN 44547 és az EN 60350 szabvanyok szerint
Siités A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.
Etel Tartozékok és itmutatas Magassag Fiitési Hdomér- Siitési idd

mod  séklet, perchen
°C-ban

Kinyomos siitemény  Siitélap 3 =] 160-180 20-30
2 Sitélap* 2+4 140-160 35-45

Aprd slitemeény S(tolap 3 8 160-180 25-35

20 darab

20 db apro sitemény 2 S(it6lap* 2+4 150-170  30-40

sttélaponként

(elémelegitve)

Piskota-torta Kerek stt6forma 2 =] 150-170 30-40

Kelttésztas stitemény  Siitélap 3 8 170-190  40-50
2 Sitélap* 2+4 160-180 55-65

Bevonatos almaspite 2 rostély* + 2 fehérbadog kerek  1+3 170-190  75-85
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Etel Tartozékok és utmutatas Magassag Fiitési Hdmér-  Siitési idd
mod séklet, perchen

°C-ban
Serpeny@ + 2 fehérbadog kerek 1 ] 190-210 70-80
stit6forma
© 20 cm**

* Az zoméancozott talca mindig alulra tolja be. Korabban is kiveheti.
“* Allitsa a siiteményeket atlosan elhelyezve a rostélyra.
Arostélyt és a sutélapot kilon tartozékként a szakkereskedGknél szerezheti be.

Grillezés A tablazat nem elémelegitett siitére vonatkozik.

Etel Tartozékok  Magassdag Fiitési  Grillfokozat Legyen az
mod idotartam perc

Kenyérpiritas Rostély 5 [ 3 1-2

(10 perc elémelegités)

Hamburger fasirt, 12 darab* Rostély 4 [ 3 25-30

* Azid6 2/5anak letelte utan forditsa meg. Az zomancozott talca mindig az 1. szintre tolja be.
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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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