BOSCH

Om net zo veel te genieten van het koken als van de
maaltijd,

raden wij u aan de gebruiksaanwijzing te lezen. Dan kunt u
alle technische voordelen van uw fornuis benutten.

U krijgt belangrijke informatie over de veiligheid. U maakt
kennis met de onderdelen van uw nieuwe fornuis. En wij
laten u stap voor stap zien hoe u instelt. Dit is heel
eenvoudig.

In de tabellen vindt u voor veel gebruikelijke gerechten
instelwaarden en inschuifhoogtes. Alles is in onze
kookstudio getest.

En mocht er toch een storing optreden, dan vindt u hier
informatie over de manier waarop u kleine storingen zelf kunt
verhelpen.

De uitgebreide inhoudsopgave helpt u snel u weg te vinden.

En nu smakelijk eten.
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Energie- en milieutips

Energie besparen

Milieuvriendelijk
afvoeren

2

Hier krijgt u tips over de manier waarop u bij het
bakken en braden kunt besparen op energie en het
apparaat op de juiste manier afvoert.

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

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

Open de ovendeur tijdens het garen, bakken of
braden zo weinig mogelijk.

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

2 rechthoekige bakvormen naast elkaar in de oven
plaatsen.

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

Voer de verpakking op een milieuvriendelijke manier
af.

Dit apparaat is conform de Europese richtlijn
2002/96/EG inzake gebruikte elektro- en
elektronica-apparatuur (waste electrical and
electronic equipment - WEEE) gekarakteriseerd.
De richtlijn biedt het kader voor de terugname en
verwerking van gebruikte apparaten geldend voor
de hele EU.



A Veiligheidsvoorschriften

Voor het inbouwen

Transportschade

Elektrische aansluiting

Instructies voor uw
veiligheid

Hete ovenruimte

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door.
Bewaar de gebruiksaanwijzing en het
installatievoorschrift goed. Geeft u het apparaat door
aan anderen, doe de gebruiksaanwijzing en het
installatievoorschrift er dan bij.

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

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

Dit apparaat is alleen voor huishoudelijk gebruik
bestemd. Gebruik het uitsluitend voor het bereiden
van gerechten.

Volwassenen en kinderen mogen het apparaat niet
zonder toezicht gebruiken wanneer

ze hiertoe lichamelijk of geestelijk niet in staat zijn,

of niet over de nodige kennis en ervaring
beschikken

Laat kinderen nooit met het apparaat spelen.

Verbrandingsgevaar!

Nooit de hete binnenvlakken en
verwarmingselementen van de oven aanraken. De
deur van het apparaat voorzichtig openen Er kan hete
stoom vrijkomen.

Houd kleine kinderen uit de buurt.



Hete toebehoren en
vormen

Ondeskundige reparaties

Brandgevaar!

Geen brandbare voorwerpen in de oven bewaren.
Nooit de deur openen wanneer er sprake is van
rookontwikkeling in het apparaat. Zet het apparaat uit.
Haal de netstekker uit het stopcontact of schakel de
zekering in de meterkast uit.

Gevaar voor kortsluiting!

Nooit aansluitkabels van elektrische apparaten tussen
de hete ovendeur beklemd laten raken. De isolatie van
de kabel kan smelten.

Kans op verbrandingen!
Nooit water in de hete ovenruimte gieten. Er ontstaat
dan hete waterdamp.

Verbrandingsgevaar!

Nooit gerechten klaarmaken die een hoog percentage
alcohol bevatten. Alcoholdampen kunnen in de
ovenruimte vlam vatten. Gebruik alleen kleine
hoeveelheden drank met een hoog alcoholpercentage
en open de deur van het apparaat voorzichtig.

Verbrandingsgevaar!
Nooit hete toebehoren of vormen zonder
pannenlappen uit de ovenruimte nemen.

Kans op een elektrische schok!

Ondeskundige reparaties zijn gevaarlijk. Reparaties
mogen uitsluitend worden uitgevoerd door technici
die zijn geinstrueerd door de klantenservice.
Wanneer het apparaat defect is, trek de stekker dan
uit het stopcontact of schakel de betreffende zekering
in de meterkast uit. Neem contact op met de
klantenservice.



Oorzaken van
schade

Toebehoren, folie,
bakpapier of vormen op
de bodem van oven

Water in de hete oven

Vochtige levensmiddelen

Vruchtensap

Afkoelen met open
ovendeur

Sterk vervuilde
ovendichting

Ovendeur als vlak om op te
zitten of iets op te plaatsen

Apparaat transporteren

Geen toebehoren op de bodem van de oven leggen.
Geen bakpapier of folie, van welk type dan ook, op de
bodem van de oven leggen. Geen vorm op de bodem
van de oven plaatsen wanneer een temperatuur van
meer dan 50 °C ingesteld is.

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

Nooit water in de hete ovenruimte gieten. Er onstaat
dan waterdamp. Door de verandering van
temperatuur kan schade aan het email ontstaan.

Geen vochtige levensmiddelen langere tijd in de
afgesloten ovenruimte bewaren. Het email raakt dan
beschadigd.

De bakplaat bij zeer vochtig vruchtengebak niet te
overvloedig bedekken. Vruchtensap dat van de
bakplaat druppelt, laat viekken achter die niet meer
kunnen worden verwijderd.

Gebruik zo mogelijk de diepere braadslede.

De ovenruimte alleen laten afkoelen wanneer deze
afgesloten is. Ook wanneer de ovendeur slechts op
een kier openstaat, kunnen aangrenzende voorzijden
van meubels op den duur worden beschadigd.

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

Niet op de open ovendeur zitten of staan. Geen
vormen of toebehoren op de ovendeur plaatsen.

Het apparaat niet aan de deurgreep vasthouden of
dragen. De deurgreep houdt op den duur het gewicht
van het apparaat niet en kan afbreken.



Dit is uw nieuwe
Er zijn kleine verschillen mogelijk, afhankelijk van het

gasfornuis
type.

Display en Temperatuurkeuzeknop
bedieningstoetsen
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Indicatielampje voor Functiekeuzeknop

temperatuurkeuzeknop

Indicatielampje voor
functiekeuzeknop

Functiekeuzeknop

Met de functiekeuzeknop stelt u de
verwarmingsmethode voor de oven in.

Wanneer u de functiekeuzeknop instelt, branden de
lampen in de oven.




Verwarmingsmethode

Gebruik

ol Ovenlamp voor de verlichting in de oven

=] Boven-/onderwarmte voor gebak op de plaat en magere stukken viees
g Onderwarmte voor het nabakken of -roosteren van de onderkant
(] Bovenwarmte voor het nabakken of -roosteren van de bovenkant
[ Vlakgrillen voor steaks, worstjes en toast

Circulatiegrillen voor vlees, gevogelte en hele vis

Z] Circulatielucht voor gebak in vormen

3D—hetelucht voor ovenschotels en gegratineerde gerechten
Ontdooien voor het ontdooien van diepvriesgerechten
Temperatuur-

keuzeknoD Met de temperatuurkeuzeknop stelt u de temperatuur

of de grillstand in.

Temperatuur
60-225 Temperatuurbereik in °C
max maximale temperatuur

Wanneer de oven warm wordt, brandt het indicatie-
lampje. In de verwarmingspauzes gaat het uit.



Bedieningstoetsen
en display

Oven en
toebehoren
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Toets Wekker £

Hiermee stelt u de wekker in.

Toets Tijdsduur 1=

Hiermee stelt u de tijdsduur voor
de oven =21 in.

De toets Einde = Hiermee stelt u de eindtijd voor
de oven =1 in.

Toets Min — Hiermee stelt u een lagere
instelwaarde in.

Toets Plus + Hiermee stelt u een hogere

instelwaarde in.

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

Emaillen bakplaat

voor gebak en koekjes.

Rooster

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



Koelventilator

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

Voor het eerste gebruik

Wanneer op het display het
symbool A en drie nullen
knipperen

De oven opwarmen

Hiervoor gaat u als volgt te
werk

Toebehoren
voorreinigen

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

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

Kijk eerst of op het display het symbool A en drie
nullen knipperen.

Stelt u de dagtijd in.

1. De toets Tijdsduur 1=l en de toets Einde =
tegelijkertijd indrukken.
Op het display verschijnt 0.00.

2. Met de toets + de dagtijd instellen.

Na enkele seconden wordt de dagtijd overgenomen.
Nu is het apparaat klaar voor gebruik.

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

1. Functiekeuzeknop op & zetten.
2. Met de temperatuurkeuzeknop 225 °C instellen.
Na 60 minuten schakelt u de functiekeuzeknop uit.

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

11



De oven instellen

De oven met de hand

uitschakelen

De oven wordt automatisch

uitgeschakeld

De oven wordt automatisch
in- en uitgeschakeld

Tabellen en tips

Zo steltuin

Voorbeeld: boven- en
onderwarmte &, 200 °C

150

125

12

U heeft verschillende mogelijkheden om uw oven in te
stellen.

Als het gerecht klaar is, schakelt u de oven zelf uit.

U kunt de keuken ook gedurende langere tijd verlaten.

U kunt het gerecht bijv. ’s morgens in de oven zetten
en zo instellen dat het 's middags klaar is.

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

1. Met de functiekeuzeknop de
verwarmingsmethode instellen.

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



Uitschakelen

Instelling wijzigen

De oven moet
automatisch
uitschakelen

Voorbeeld: tijdsduur
45 minuten

De tijdsduur is afgelopen

Instelling wijzigen

Als het gerecht klaar is, schakelt u de
functiekeuzeknop uit.

U kunt de temperatuur of de grillstand op elk gewenst
moment veranderen.

Stel in zoals in punt 1 en 2 beschreven. Voer nu nog
de bereidingstijd (tijdsduur) voor uw gerecht in.

3. De toets Tijdsduur =1 indrukken.
Het symbool A knippert.

4. Met de toets + de tijdsduur instellen.

Na enkele seconden start de oven. De tijd wordt
opnieuw weergegeven. Het symbool A is verlicht op
het display.

Er klinkt een signaal. De oven schakelt zichzelf uit.

De toets Tijdsduur -1 en de toets Einde =1 gelijktijdig
indrukken. Het signaal en het symbool A verdwijnt.
Schakel de functiekeuzeknop uit.

De toets Tijdsduur =l indrukken. Met de toets + of de
toets — de tijdsduur veranderen.

13



Het instellen afbreken

De oven schakelt
automatisch in en
uit

Voorbeeld: het is 10:45 uur.
De bereidingstijd van het
gerecht bedraagt 45 minuten
en het moet om 12:45 uur
klaar zijn.

De tijdsduur is afgelopen

14

De toets Tijdsduur =1 indrukken. De toets —
indrukken tot de indicatie op nul staat. De
functiekeuzeknop uitzetten.

Let er op dat levensmiddelen die snel bederven niet te
lang in de oven mogen staan.

Stel in volgens de beschrijving bij punt 1 tot 4. De
oven start.

5. De toets Einde =!I indrukken.
Op het display ziet u wanneer het gerecht klaar is.

6. Met de toets + de eindtijd naar later verschuiven.

Na enige seconden wordt de instelling overgenomen.

Er klinkt een signaal. De oven schakelt zichzelf uit.

De toets Tijdsduur -1 en de toets Einde =1 gelijktijdig
indrukken. Het signaal en het symbool A verdwijnt.
Schakel de functiekeuzeknop uit.



N.B.

Zolang het symbool A knippert, kunt u wijzigen.
Wanneer het symbool verlicht is, is de instelling
overgenomen.

Dagtijd

Zo steltuin
Voorbeeld: 13:00 uur

Wijzigen van bijv. zomer- in
wintertijd

Na de eerste aansluiting of na een stroomuitval
knipperen op het display het symbool A en drie nullen.
Stel de dagtijd in.

1. De toets Tijdsduur -1 en Einde =1 gelijktijdig
indrukken.
Op het display staat 0.00 uur.

2. Met de toets + de dagtijd instellen.

Na enkele seconden wordt de dagtijd overgenomen.

De toets Tijdsduur =1 en Einde =1 gelijktijdig
indrukken en met de toets + of de toets — veranderen.

15



Wekker

U kunt de wekker gebruiken als een kookwekker. Hij
loopt onafhankelijk van de oven.

Zo steltuin

Voorbeeld: 20 min.

1. De toets Wekker £ indrukken.
Het symbool £ knippert.

2. Met de toets + de wekkertijd instellen.

Na enige seconden start de wekker. Het symbool 4\ is
verlicht op het display.

De tijd is afgelopen Er klinkt een signaal. De toets Wekker £ indrukken.
Het signaal gaat uit. Op het display staat 0.00. Na
enkele seconden verschijnt de dagtijd opnieuw.

Wekkertijd veranderen De toets Wekker £) indrukken. Met de toets + of de
toets — de tijd veranderen.

Instelling wissen De toets Wekker £\ indrukken. De toets — indrukken
tot de indicatie op nul staat.

16



De wekker en tijdsduur
lopen gelijktijdig af

De symbolen zijn verlicht. De wekkertijd loopt op de
achtergrond af.

Resterende tijdsduur I->I, Eindtijd =1, Wekker 2 of
Dagtijd opvragen: De betreffende toets indrukken.
De opgevraagde waarde verschijnt enkele seconden
op het display.

Onderhoud en reiniging

Buitenzijde
apparaat

N.B.

Apparaten met RVS front

Apparaten met aluminium
front

Gebruik nooit een hogedrukreiniger of een
stoomstraalapparaat!

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

Scherpe of schurende middelen zijn niet geschikt. Als
zo0’n middel op de voorzijde terechtkomt, verwijder het
dan direct met water.

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

Schaduwen op de ruit van de deur, die eruitzien als
strepen, zijn lichtreflexen van de ovenlamp.

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

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

Gebruik een mild schoonmaakmiddel voor ramen.
Wrijf met een zachte zeem of een pluisvrije doek van
microvezel horizontaal en zonder druk over het
opperviak.

17



Agressieve schoonmaakmiddelen, krassende
sponzen en grove schoonmaakdoeken zijn niet
geschikt.

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

Om het reinigen gemakkelijker te maken

kunt u de ovenlamp inschakelen,
de ovendeur eruit halen
en de frames verwijderen.

Ovenlamp inschakelen Zet de functiekeuzeknop op -@-.

De ovendeur uithemen

|

1. De ovendeur helemaal openen.

2. De beide blokkeerhendels naar links en rechts
overhalen.
Let erop dat u de ovendeur niet sluit wanneer de
blokkeerhendels omhoog geklapt zijn. De
scharnieren kunnen verbogen worden en het email
kan beschadigd raken.




Ovendeur inbrengen

3. De ovendeur schuin zetten.
Met beide handen links en rechts vastpakken.
Nog wat verder sluiten en uitnemen.

1. Let er bij het inbrengen van de ovendeur op dat de
keep onder bij de scharnieren in de sleuf sluit.

2. De beide blokkeerhendels links en rechts weer
naar beneden leggen en de ovendeur sluiten.
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Frames reinigen

De emailvlakken in de oven
reinigen

De glazen afscherming van
de ovenlamp reinigen

20

U kunt de frames voor het reinigen verwijderen.

1. Eerst de beide schroeven onder en vervolgens de
schroeven boven losdraaien.

2. De frames naar boven klappen en uitnemen.

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

Gebruik warm zeepsop of water met azijn.

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

Overigens:

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

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

De glazen afscherming kunt u het best reinigen met
een afwasmiddel.



Ovenlampen links
en rechts
vervangen

Hiervoor gaat u als volgt te
werk

Afdichting

Toebehoren

Als er een ovenlamp is uitgevallen, moet deze worden
vervangen. Temperatuurbestendige reservelampen
kunt u kopen bij de klantenservice of in
speciaalzaken.

Gebruik uitsluitend originele lampen.

1. Zekering in de meterkast uitschakelen.

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

3. Glazen afscherming eruit halen door de schroeven
naar links te draaien.

4. Ovenlamp vervangen door een van hetzelfde type.
5. Glazen afscherming er weer inschroeven.

6. Theedoek eruit nemen en de zekering weer
inschakelen.

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

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

Storingen worden vaak veroorzaakt door een
kleinigheid. Neem alstublieft de volgende
aanwijzingen in acht voor u de servicedienst belt.

Storing Mogelijke oorzaak Aanwijzing/oplossing

Het apparaat werkt niet Zekering defect. Kijk in de meterkast of de
fornuiszekering in orde is.

Stroomuitval Controleer of de keukenverlichting

werkt.

De oven kan niet worden De elektronica is defect. De zekering uitschakelen. De

uitgezet. servicedienst inschakelen.

De tijdsindicatie knippert. Stroomuitval De tijd opnieuw instellen.

De oven verwarmt niet. Zekering defect. Zekering controleren of vervangen.

Functiekeuzeknop is niet
ingesteld.

Functiekeuzeknop instellen.

Het glas van de deur is
gebroken.

Apparaat uitschakelen. De servicedienst
inschakelen.

Vruchtensap of eiwitviekken Vochtige sappen van gebak

op geémailleerde vlakken. of vlees.

Onschadelijke verandering van het
email, niet ongedaan te maken.

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

servicedienst.

Ondeskundige reparaties aan het apparaat kunnen
aanzienlijke gevaren voor u veroorzaken.
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Servicedienst

E-nummer en FD-nummer

Wanneer uw apparaat gerepareerd moet worden,
staat onze servicedienst voor u klaar. Het adres en
telefoonnummer van de dichtstbijziinde servicedienst
vindt u in het telefoonboek. Ook de aangegeven
servicediensten kunnen u helpen aan een
service-adres bij u in de buurt.

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

= FD |

‘ Servicedienst @& ‘
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Tabellen en tips

Taart, cake en
gebak

Bakvormen

Tabellen

24

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

Het meest geschikt zijn donkere metalen bakvormen.

Plaats de vorm altijd op het rooster.

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

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

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

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



Taarten en cakes in vormen  Vorm op het Hoogte Verwar- Tempera- Tijdsduur,

rooster mings-  tuur°C minuten
methode
Cake, eenvoudig Tulband-/krans-/ 2 140-170  50-60
cakevorm
Biscuittaart Springvorm 2 =] 140-160  30-40
Vruchten- of kwarktaart, Donkere 2 =] 140-160  50-60
zandtaartdeeg™ springvorm
Fijne vruchtentaart, van Springvorm/ 2 140-160  50-60
roerdeeg Tulbandvorm
Pikante taart* Springvorm 1 =] 160-190  60-70
(bijv. quiche-/uientaart)
* Taart ca. 20 minuten in de oven laten afkoelen.
Hoeveelheidsopgaven voor
de bakplaat
Roerbeslag: 350 g vet, 350 g suiker, 1 zakje vanillesuiker, 6 eieren,
670 g bloem, 6 theelepels bakpoeder, 150 ml melk.
Gistdeeg: 670 g bloem, 2 zakjes droge gist (14 g),
1 theelepel zout, % Itr. melk, 100 g suiker, 2 eieren,
1 zakje vanillesuiker,
100 g margarine.
Pizzadeeg: 1 zakje droge gist (14 g), 200 ml lauwwarme melk,
400 g bloem, V2 theelepel zout, 12 eetlepels olijolie.
Gebak op de plaat Hoogte Verwarmings- Tempera-  Tijdsduur,
methode tuur °C minuten
Roer- of gistdeeg met Plaat 3 =] 140-160 20-30

droge bovenkant
(bijv. tulband)

Roer- of gistdeeg met Plaat 3 =] 130-150 45-55
vochtige vulling of
bovenkant (vruchten)

Biscuitrol (voorverwarmen)  Plaat 3 =] 150-170 10-20
Broodvlecht van 500 g Plaat 3 =] 140-160 35-45
bloem
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Gebak op de plaat

Hoogte Verwarmings- Tempera-  Tijdsduur,

methode tuur °C minuten
Pizza Plaat 3 8 220-240 25-35
Brood en broodjes Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur,
mings- °C minuten
methode
Brood met 1,2 kg bloem*, Bakplaat 2 =] 250 5-10
(voorverwarmen) 180 35-45
Broodjes* Bakplaat 4 =] 200-225 25-30

*

Giet nooit water rechtstreeks in de hete oven.

Klein gebak Hoogte Verwarmings- Temperatuur Tijdsduur,
methode °C minuten
Koekjes Plaat 3 Z] 125-150 15-30
Schuimgebak Plaat 3 80-100 100-120
Bitterkoekjes Plaat 3 100-125 30-40
Bladerdeeg Plaat 3 Z] 175-200 20-35

Tips voor het
bakken

U wilt bakken volgens uw eigen
recept.

Raadpleeg de baktabellen voor gelijksoortig gebak.

Zo stelt u vast of de cake goed
doorbakken is.

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

De cake zakt in.

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

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

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

De cake wordt te donker aan de
bovenkant.
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Schuif hem dieper in de oven, kies een lagere temperatuur en
bak hem wat langer.



De cake is te droog.

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

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

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

Het gebak is ongelijkmatig bruin
geworden.

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

Bij het bakken van vochtig gebak
komt er condenswater vrij.

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

Vlees, gevogelte,
vis

Vormen

Aanwijzingen voor het
braden

U kunt alle vormen gebruiken die hittebestendig zijn.
Voor grote stukken vlees is de bakplaat geschikt.

Zet de vorm altijd midden op het rooster.

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

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

Doe bij mager vlees 2 tot 3 eetlepels vioeistof, bij
stoofvlees 8 tot 10 eetlepels, athankelijk van de
grootte.

Draai stukken vlees na de helft van de tijd om.

Als het braadstuk klaar is, moet het nog 10 minuten in
een uitgeschakelde, gesloten oven blijven liggen. Het
vocht kan zich dan beter verdelen.

27



Aanwijzingen voor het
grillen

Gril altijd in een gesloten oven.

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

Leg de te grillen stukken viees rechtstreeks op het
rooster. Als u één stuk viees wilt grillen, lukt dit het
best wanneer u het midden op het rooster legt.
Schuif daarnaast de bakplaat op hoogte 1 in. Het
vleessap wordt opgevangen en de oven blijft schoner.

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

Het grillelement wordt steeds weer in- en
uitgeschakeld. Dit is normaal.

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

Viees Gewicht  Kook- en Hoogte Verwar- Tempera-  Tijdsduur,
bakgerei mings- tuur °C, minuten

methode  grill

Gestoofd rundvlees 1-2 kg gesloten 2 ] 170-190 160-180

(bijv. klapstuk) 3-4 kg 2 =] 170-190 180-200

Roshief rosé* 1 kg open 2 ] 170-190 70

Steaks, doorgebakken Rooster* 5 ] max 20-25

Steaks, rosé Rooster** 5 [ max 15-20

Varkensvlees zonder 1-2 kg open 2 170-200 100-120

zwoerd (b.v. halsstuk) 3-4 kg 2 170-200 120-150

Gehakt 750 g open 2 170-200 60-70

Worstjes ca. 750 g Rooster** 5 ] max 10-20

Kalfsviees 1 kg open 2 140-170 100-130

2 kg 2 140-170 130-150

*Lamsbout zonder been  1-2 kg open 2 160-160 90-110

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

** Bakplaat op hoogte 1 in de oven schuiven.
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Gevogelte

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

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

Als u direct op het rooster grilt, schuift u de bakplaat in
op hoogte 1.

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

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

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

Gevogelte Gewicht Toebe- Hoogte Verwarmings Tempera-  Tijdsduur
horen methode tuur °C , minuten

Kip, heel 1 tot 4 stuks 1kg Rooster 2 190-220 50-80

per stuk

Eend 1,7kg  Rooster 2 150-170 90-100

Kalkoen 3 kg Rooster 2 150-170 110-130

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

Vis Gewicht Kook-en Hoogte Verwar- Temperatuur Tijdsduur

bakgerei mings- °C , minuten
methode

Gegrilde vis 1-2 kg Rooster 2 150-175 50-80

Vis in plakken, bijv. 300 ¢ Rooster* 4 ] max 15-25

koteletten per stuk

*

Bakplaat op hoogte 1 in de oven schuiven.
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Tips voor het
braden en grillen

Voor het vieesgewicht staan er
geen opgaven in de tabel.

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

Hoe kunt u vaststellen of het
vlees gaar is?

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

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

Controleer de inschuithoogte en de temperatuur.

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

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

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

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

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

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

Soufflé’s,

gegratineerde De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde

gerechten’ toast oven worden geplaatst.

Gerecht Servies Hoogte Verwarmings- Temperatuur Tijdsduur
methode °C minuten

Zoete soufllés Ovenschaal 2 140-160 50-60

(bijv. kwarksoufflé met

fruit)

Hartige soufflés met Vuurvaste schaal 2 170-200 25-35

gekookte ingrediénten
(bijv. noedelsoufflé)

Hartige soufflés met Vuurvaste schaal 2 190-220 45-55

rauwe ingrediénten
(bijv. aardappelgratin)

Toast gratineren Rooster*

4 ] max 5-10

*

Bakplaat op hoogte 1 in de oven schuiven.
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Acrylamide in levensmiddelen

Om welke
voedingsmiddelen gaat
het?

Hoe schadelijk acrylamide in levensmiddelen is, wordt
momenteel door specialisten onderzocht. Op basis
van de actuele onderzoeksresultaten, hebben we
voor u de volgende informatie verzameld.

Acrylamide ontstaat vooral bij graan- en
aardappelproducten die tijdens de bereiding sterk
worden verhit, zoals bijv. chips van aardappelen,
patates frites, toast, broodjes, brood en fijne
bakwaren van zandtaartdeeg (biscuitjes, taaitaai,
speculaas).

Tips voor het acrylamide-arm klaarmaken van gerechten

Algemeen

Bakken

Koekjes

Patates frites uit de oven

Braden in de pan

Bereidingstijden zo kort mogelijk houden.

De gerechten goudgeel en niet te donker bakken.

Grote, dikke ingerediénten bevatten minder acrylamide.
Voor het braden en frituren zo vers mogelijke aardappelen
nemen. Ze mogen geen groene plekken of spruiten hebben.
Aardappels niet bewaren onder de temperatuur van 8 °C.

met boven-/onderhitte max. 200 °C, met 3D-hetelucht
max.180 °C.
Ei of eigeel gaat de vorming van acrylamide tegen.

met boven-/onderhitte max. 190 °C, met 3D-hetelucht
max.170 °C.

Gelijkmatig en in één laag over de plaat verdelen. Minstens
400 g per plaat bakken, zodat de frites niet uitdrogen.

Gebakken aardappels maken van gekookte aardappels. Bij
ongekookte aardappels margarine in plaats van olie gebruiken.
Een opperviaktethermometer is nuttig om de
opperviaktetemperatuur in de pan te meten (bijv. Bst.nr.
0900.0519 van de firma testo). De braadpan in de hoogste
stand opwarmen. Is de pan op een temperatuur van 150 °C
gekomen, schakel dan terug naar de gewenste doorkookstand.
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Tips voor het acrylamide-arm klaarmaken van gerechten

Frituren Het vet mag niet heter zijn dan 175 °C. De temperatuur
controleren met een vetthermometer.
De verhouding van de te frituren ingerediénten tot het vet dient
1:10 tot max. 1:15 te zijn, bijv. 100 g patates frites op 1,5 | olie.
Verse aardappels voor het frituren een uur in het water laten
staan.
Testgerechten
Volgens de norm DIN 44547 en EN 60350
Bakken De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.
Gerecht Toebehoren en Hoogte Verwarmings- Tempera- Tijdsduur,
aanwijzingen methode tuur °C minuten
Spritsgebak Bakplaat 3 150-170 15-25
Small cakes Bakplaat 3 140-160 15-25
20 stuks
Waterbiscuit Springvorm 2 =] 140-160 30-40
Plaatkoek met Bakplaat 3 =] 130-150 45-55
gist
Appeltaart Bakplaat + 1 B 170-190 70-80
2 springvormen van
blik @ 20 cm
Grillen De tabel geldt voor producten die in de onverwarmde
oven worden geplaatst.
Gerecht Toebehoren Hoogte Verwarmings- Tempera-  Tijdsduur,
methode tuur °C minuten
Toast roosteren Rooster 5 [ max 1-2
(10 min. voorverwarmen)
Beefburger, 12 stuks* Rooster 5 ] max 25-30

*

Emaillen bakplaat op hoogte 1 inschuiven.
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BOSCH

Para que el cocinar resulte tan placentero como el comer

leer estas instrucciones de uso. De este modo podran
aprovecharse todas las ventajas técnicas de su cocina.

Se obtendran informaciones importantes sobre seguridad.
Se conoceran las diferentes partes de la nueva cocina. Y se
mostrara paso a paso como ajustarla. Es muy facil.

En las tablas se encontraran los valores de ajuste y las
alturas de colocacion de muchos platos habituales. Todo
ello probado en nuestro estudio de cocina.

Y si se produce una averia - aqui se encontraran
informaciones sobre cémo solucionar por uno mismo las
pequenas averias.

Una completa tabla de contenido ayudara a encontrar
rapidamente lo que se busca.

iBuen provecho!
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Consejos sobre energia y medio

ambiente

Ahorrar energia

Respetar el medio

ambiente

36

hi¢

Aqui encontrara algunos consejos sobre como
ahorrar energia horneando y sobre como cuidar su
aparato de la manera adecuada.

Precalentar el horno sélo cuando asi se indique en la
receta o en las tablas de las instrucciones de uso.

Utilizar moldes oscuros, lacados o esmaltados en
negro para hornear. Absorberan especialmente bien
el calor.

Abrir la puerta de horno lo menos posible durante su
funcionamiento.

Si se hornean varios pasteles, hacerlo preferiblemente
uno detras de otro. El horno estara todavia caliente.
De esta manera, se reducira el tiempo de coccion del
segundo pastel. También se pueden poner 2 moldes
rectangulares a la vez, uno al lado del otro.

En los tiempos de coccion largos, se puede apagar el
horno 10 minutos antes del término del tiempo y
aprovechar el calor residual para terminar.

Deshacerse del embalaje respetando el medio
ambiente.

Este aparato esta identificado conforme a la Directiva
de Residuos de Aparatos Eléctricos y Electronicos
RAEE 2002/96/CE (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

Esta Directiva proporciona un marco Europeo de
actuacion para la evacuacion y reciclaje de los
aparatos vigjos.



A Consejos y advertencias de

seguridad

Antes del montaje

Danos derivados del
transporte

Conexion eléctrica

Consejosy
advertencias sobre
seguridad

Le recomendamos leer con atencion las siguientes
instrucciones de uso. Conservar las instrucciones de
uso y montaje. En caso de traspasar el aparato debe
incluirse el manual correspondiente.

Al desembalar el aparato, debe comprobarse su
estado. El aparato no debe conectarse en caso de
haber sufrido dafos durante el transporte.

La conexion del aparato debe realizarse
exclusivamente por un técnico especialista
autorizado. La garantia no cubre los dafios que se
produzcan como consecuencia de una conexion
incorrecta del aparato.

Este aparato ha sido disefiado exclusivamente para
su uso doméstico. Utilizar el aparato unicamente para
la preparacion de alimentos.

Los niflos y adultos no deben manejar el aparato sin
vigilancia

en caso de que sufran alguna disminucién de sus
capacidades fisicas o mentales, o

en caso de que no tengan los conocimientos o la
experiencia suficiente

No dejar que los ninos jueguen con el aparato.
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Compartimento de coccion  Peligro de quemaduras!

caliente No tocar las superficies interiores del compartimento
de coccion ni los elementos calefactores cuando
estén calientes. Abrir la puerta del aparato con
prudencia. Puede salir vapor caliente.
Mantener alejados a los nifios pequenos.

iPeligro de incendio!

No introducir objetos inflamables en el compartimento
de coccion.

No abrir la puerta en caso de salir humo del aparato.
Apagar el aparato. Extraer el enchufe o desconectar
el fusible de la caja de fusibles.

iPeligro de cortocircuito!

No fijar cables de conexion de aparatos eléctricos a la
puerta caliente del aparato. El aislante del cable
puede derretirse.

iPeligro de quemaduras!
No derramar agua en el compartimento de coccion
caliente. Puede producirse vapor de agua caliente.

iPeligro de quemaduras!

No preparar comidas utilizando grandes cantidades
de bebidas alcohdlicas de alta graduacion. Los
vapores del alcohol pueden incendiarse en el
compartimento de coccion. Utilizar bebidas
alcohdlicas de alta graduacion solo en pequenias
dosis y abrir la puerta del compartimento de coccion

con cuidado.
Accesorios y recipientes iPeligro de quemaduras!
calientes No extraer los accesorios o recipientes calientes del

compartimento de coccion sin agarradores.

Reparaciones inadecuadas  Peligro de descarga eléctrical
Las reparaciones inadecuadas son peligrosas. Las
reparaciones solo pueden ser efectuadas por
personal del Servicio de Asistencia Técnica
debidamente instruido.
Extraer el enchufe o desconectar el fusible de la caja
de fusibles en caso de que el aparato esté
defectuoso. Ponerse en contacto con el Servicio de
Asistencia Técnica.

38



Causas de los
danos

Accesorios, film, papel de
hornear o recipientes en la
base del compartimento de
coccion

Agua en el compartimento
de coccion caliente

Alimentos hiimedos

Zumo de frutas

Enfriar con la puerta del
horno abierta

Junta del horno muy sucia

Puerta del horno como
superficie de apoyo

No colocar ningun accesorio en la base del
compartimento de coccion. No cubrir la base del
compartimento de cocciéon con ninguna clase de film
o con papel de hornear. No colocar ningun recipiente
en la base del compartimento de coccion si la
temperatura esta ajustada a mas de 50 °C.

Se calentara demasiado. Los tiempos de coccion 'y
asado dejan de ser validos y el esmalte se estropea.

No echar nunca agua en el compartimento de
coccion caliente. Se formara vapor de agua. La
oscilacion térmica puede provocar danos en el
esmalte.

No conservar alimentos humedos durante un periodo
prolongado en el compartimento de coccion cerrado.
Se danaria el esmalte.

No sobrecargar la bandeja con pastel de frutas muy
jugoso. El zumo de frutas que gotee de la bandeja
dejara manchas que no podran eliminarse.

Utilizar la bandeja universal mas profunda cuando sea
posible.

Dejar enfriar el compartimento de coccion
Unicamente con la puerta cerrada. Incluso si tan solo
queda una rendija del carro movil del horno abierta,
los muebles contiguos podrian dafiarse con el
tiempo.

Cuando la junta del horno esta muy sucia, la puerta
del horno no queda bien cerrada durante el
funcionamiento. El frontal de los muebles contiguos
puede deteriorarse. Mantener siempre limpia la junta
del horno.

No apoyarse ni sentarse en la puerta del horno
abierta. No colocar ningun recipiente ni accesorio
sobre la puerta del horno.
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Transportar el aparato No transportar ni sujetar el aparato por el asa de la
puerta. El asa de la puerta no aguanta el peso del

aparato y puede romperse.

Esta es su nueva
cocina Diferencias en los detalles en funcion del modelo de

aparato.

Selector de

Panel indicador y
temperaturas

teclas de manejo
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Léampara indicadora para el Selector de funciones
selector de temperaturas

Lampara indicadora para €l
selector de funciones
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Selector de
funciones

Con el selector de funciones se puede ajustar el tipo
de calentamiento para el horno.

Al gjustar el selector de funciones, las lamparas del
horno se encienden.

Tipo de calentamiento

Utilizacion

£- Lampara de iluminacion

para iluminar el horno

del horno
=] Calor superior € inferior para pasteles sobre bandeja y asados magros
| Calor inferior para recocer o redorar la parte inferior
(] Calor superior para recocer o volver a dorar la parte superior
0 Grill variable para filetes, salchichas y tostadas
Grill con aire caliente para carne, aves y pescado entero
2] Aire circulante para pasteles en moldes
Aire caliente 3D para gratinados y gratenes
Descongelar para descongelar alimentos congelados

1



Selector de
temperaturas

Teclas de manejoy
panel indicador

Con el selector de temperatura se puede ajustar la
temperatura y el nivel de grill.

Temperatura
60-225 Margen de temperatura en °C
max Temperatura maxima

La lampara indicadora se enciende cuando el horno
esta calentando. Se apaga en las pausas de
calentamiento.
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Tecla Reloj avisador 2 permite ajustar el reloj avisador.

Tecla Duracion 1= permite ajustar la duracion del
horno -2,

Tecla Fin =l permite ajustar el fin del
horno =I.

Tecla Menos — permite reducir los valores
ajustados.

Tecla Mas + permite incrementar los valores
ajustados.

El accesorio puede colocarse en el horno en 5 alturas
diferentes.



Ventilador

Bandeja de horno esmaltada

para pasteles y galletas.

Parrilla

para recipientes, moldes para pasteles, asados,
trozos de carne y platos congelados.

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 puerta.

Antes del primer uso

Si en el indicador
parpadean el simbolo Ay
tres ceros

En este capitulo encontrara informacion sobre todo 1o
que debe hacer antes de cocinar por primera vez.

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

En primer lugar, comprobar que en el indicador
parpadean el simbolo Ay tres ceros.

Ajustar la hora.

1. Pulsar la tecla Duracion -1y la tecla Fin =l al
mismo tiempo.
En el indicador aparece 0.00.

2. Ajustar la hora con la tecla +.

Tras unos segundos se aplica la hora. Ahora el
aparato esta listo para ponerlo en marcha.
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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 selector de funciones en &.

2. Programar 225 °C con el selector de
temperaturas.

Tras 60 minutos, desconectar el selector 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
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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 capitulo Tablas y sugerencias se pueden
encontrar los ajustes adecuados para muchos platos.



Asi se ajusta

Ejemplo: Calor superior e
inferior &, 200 °C

150 125

Desconectar

Modificar los ajustes

1. Ajustar el tipo de calentamiento deseado con el
selector de funciones.

2. Ajustar la temperatura o el nivel de grill con el
selector de temperaturas.

Cuando el plato esté listo, desconectar el selector de
funciones.

Es posible modificar la temperatura o el grill en
cualquier momento.
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El horno se apaga
automaticamente

Ejemplo: Duracion
45 minutos

El tiempo ha transcurrido

Modificar los ajustes

Cancelar el ajuste
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Ajustar el horno tal y como se describe en los puntos
1y 2. Introducir ahora el tiempo de coccion (duracion)
para su plato.

3. Pulsar la tecla Duracion 1=,
El simbolo A parpadea.

4. Ajustar la duracion con la tecla +.

El horno se enciende al cabo de unos segundos.
Aparece de nuevo la hora. El simbolo A se ilumina en
el indicador.

Suena una senal. El horno se desconecta.

Pulsar la tecla Duracion -1y la tecla Fin =1 al mismo
tiempo. La sefal y el simbolo A se apagan.
Desconectar el selector de funciones.

Pulsar la tecla Duracion I=I. Modificar la duracion con
la tecla + o la tecla —.

Pulsar la tecla Duracion I=1. Pulsar la tecla — hasta
que el indicador se ponga a cero. Desconectar el
selector de funciones.



El horno se
enciende y se
apaga
automaticamente

Ejemplo: Son las 10:45 horas.
La coccion del plato tiene una
duracion de 45 minutos y
debe estar lista a las 12:45

El tiempo ha transcurrido

Nota

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

Ajustar tal como se describe en los puntos 1 a 4.
El horno se pone en marcha.

5. Pulsar la tecla Fin =I.
En el indicador puede visualizarse cuando estara
listo el plato.

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

Al cabo de unos segundos, el sistema memoriza la
modificacion efectuada.

Suena una senal. El horno se desconecta.

Pulsar la tecla Duracion -1y la tecla Fin =1 al mismo
tiempo. La sefal y el simbolo A se apagan.
Desconectar el selector de funciones.

Mientras el simbolo A parpadee es posible efectuar
ajustes. Si el simbolo se ilumina, el ajuste se ha
aplicado.
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Hora

Asi se ajusta
Ejemplo: 13:00 horas

L Pl

Cambiar, p. e€j., del horario
de verano al de invierno
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Después de la primera conexion o tras un corte en el
suministro eléctrico, en el indicador parpadea el
simbolo Ay tres ceros. Poner el reloj en hora.

1. Pulsar la tecla Duracion -1y la tecla Fin =l al
mismo tiempo.
En el indicador aparece 0.00 h.

2. Ajustar la hora con la tecla +.

Tras unos segundos se aplica la hora.

Pulsar la tecla Duracion -1y la tecla Fin =1 al mismo
tiempo y modificar con la tecla + o la tecla —.



Reloj avisador

Asi se ajusta

Ejemplo: 20 minutos

El tiempo ha transcurrido

Modificar el tiempo del
reloj avisador

Borrar el ajuste

Se puede utilizar el reloj avisador como un reloj
temporizador de cocina. Funciona
independientemente del horno

1. Pulsar la tecla Reloj avisador 4.
El simbolo £ parpadea.

2. Ajustar el tiempo del reloj avisador con la tecla +.

El reloj avisador se conecta al cabo de unos
segundos. El simbolo 2\ se ilumina en el indicador.

Suena una sefal. Pulsar la tecla Reloj avisador 2. La
sefal de aviso finaliza. En el indicador aparece 0.00.
Tras unos segundos vuelve a aparecer la hora.

Pulsar la tecla Reloj avisador £. Modificar el tiempo
con la tecla + o la tecla —.

Pulsar la tecla Reloj avisador £\, Pulsar la tecla — hasta
que el indicador se ponga a cero.
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El reloj avisador y la
duracion se paran al
mismo tiempo

Los simbolos se iluminan. El tiempo del reloj avisador
funciona en segundo plano.

Consultar el tiempo de duracion restante -, el
tiempo de finalizacion =2, el reloj avisador 2 o la hora:
Pulsar la tecla correspondiente.

El valor consultado aparece unos segundos en el
indicador.

Cuidados y limpieza

Parte externa del
aparato

Indicacion

Aparatos con frontal de
acero inoxidable
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No utilizar limpiadores de alta presion ni maquinas de
limpieza a vapor.

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

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

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

Las sombras con forma de estrias apreciables en el
vidrio de la puerta son los reflejos luminosos de la
l[ampara del horno.

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.



Aparatos con frontal de
aluminio

Horno

Encender la lampara de
iluminacién del horno
Desmontar la puerta del
horno

|

Utilizar un detergente suave para ventanas. Limpiar la
superficie con una pano suave para ventanas o un
pano de fibras microscopicas sin pelusa sin ejercer
excesiva presion.

Los detergentes agresivos, las esponjas que rayan y
los pafos de limpieza asperos no son apropiados.

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

Para facilitar la limpieza

se puede encender la lampara de iluminacion del
horno,

desmontar la puerta del horno

y desmontar las rejillas.

Colocar el selector de funciones en %-.

1. Abrir por completo la puerta del horno.

2. Plegar las dos palancas de bloqueo de la izquierda
y la derecha.
Asegurarse de no cerrar la puerta del horno
cuando las palancas de bloqueo estén plegadas
hacia arriba. Las bisagras se pueden torcery el
esmalte se puede deteriorar.
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3. Inclinar la puerta del horno.
Agarrarla con ambas manos por la izquierda y la
derecha.
Inclinarla un poco mas y extraerla.

Montar la puerta del horno 1. Al montar la puerta del horno, asegurarse de que
la entalladura de abajo encaje en la ranura de las
bisagras.

2. Volver a abatir las palancas de bloqueo a la
izquierda y a la derechay cerrar la puerta del
horno.

a0
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Limpieza de las rejillas Las rejillas se pueden desmontar para limpiarlas.

1. Aflojar primero los dos tornillos de abajo y luego los
dos tomnillos de arriba.

2. Desenganchar las rejillas por la parte de arriba y
extraerlas.

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

Limpieza de las superficies  Utilizar agua caliente con un poco de jabén o una
esmaltadas del horno solucién de agua y vinagre.

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.

Por cierto:

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 ni agentes abrasivos.

Los bordes de las bandejas finas no pueden
esmaltarse por completo. Por esta razdn pueden
resultar bastos al tacto. La proteccion anticorrosion
esta garantizada.
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Limpieza del tapa del vidrio
protector de la lampara del
horno

Cambiar las
lamparas de
iluminacion del
horno de la
izquierda o de la
derecha

Asi se procede

Junta

Accesorios
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Limpie el vidrio protector preferiblemente con
lavavajillas.

Si se funde una lampara de iluminacion del horno, se
debe sustituir por una nueva. Las lamparas de
recambio resistentes a la temperatura se pueden
obtener en un comercio especializado o poniéndose
en contacto con el Servicio de Asistencia Técnica.
Utilizar sdlo estas lamparas.

1. Desconectar el fusible de la caja de fusibles.

2. Poner un pano de cocina dentro del horno frio
para evitar dafos.

3. Desenroscar el vidrio protector girando hacia la
izquierda.

4. Cambiar la ldmpara de iluminacion del horno por
otra del mismo tipo.

5. Volver a enroscar el vidrio protector.

6. Retirar el pano de cocina y volver a conectar el
fusible.

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 pequefa anomalia facil de subsanar.
Antes de avisar al Servicio de Asistencia Técnica,
deben tenerse en cuenta los siguientes consejos y

advertencias:

Averia

Posible causa

Consejos/Forma de subsanarla

El aparato no funciona.

El fusible esta defectuoso.

Comprobar en la caja de fusibles que el
fusible de la cocina esta en orden.

Corte en el suministro
eléctrico.

Comprobar si funciona la luz de la
cocina.

No es posible la desconexion
del horno.

El sistema electronico esta
averiado.

Desconectar el fusible. Avisar al Servicio
de Asistencia Técnica.

La indicacion reloj parpadea.

Corte en el suministro
eléctrico.

Volver a poner el reloj en hora.

El horno no calienta.

El fusible esta defectuoso.

Comprobar o sustituir el fusible.

El selector de funciones no
esta programado.

Programar el selector de funciones.

El vidrio interior est4 roto.

Desconectar el aparato. Avisar al
Servicio de Asistencia Técnica.

Jugo de fruta 0 manchas de
claras de huevo sobre
superficies esmaltadas.

Jugos de pasteles
himedos o de carne.

Cambio inofensivo del esmalte, no
subsanable.

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

La reparacion inadecuada del aparato puede implicar
serios riesgos para el usuario.
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Servicio de Asistencia Técnica

N.° de producto y n.° de
fabricacion

56

Si su equipo debe ser reparado, nuestro Servicio de
Asistencia Técnica esta a su disposicion. La direccion
y el nimero de teléfono del punto de atencion al
cliente méas préximo se encuentran en la guia
telefonica. Los centros de Servicio de Asistencia
Técnica listados también le proporcionaran
informacion de un Servicio de Asistencia Técnica mas
cercano.

Si se solicita nuestro servicio de asistencia técnica, se
debe facilitar el nimero de producto (E-Nr.) y el
numero de fabricacion (FD-Nr.) del aparato. La placa
de caracteristicas con los nimeros se encuentra a la
izquierda, a lo largo del interruptor. Para no tener que
buscar demasiado en caso de averia, puede
introducir los datos del aparato directamente aqui.

E-Nr. FD

Servicio de Asistencia
Técnica &




Tablas y sugerencias

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.

Pasteles y

reposterla

Moldes para hornear Los moldes mas iddneos son los metalicos de color
oSscuro.
Colocar el molde siempre en la parrilla.

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 razdn 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 méas uniforme. En caso necesario,
se puede subir la temperatura la proxima vez.

En el capitulo "Consejos practicos para el horneado”, a
continuacion de la tablas, se facilita informacion
adicional.
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Pasteles para preparar  Molde sobre la parrilla Altura Tipode Tempera- Tiempo de

en moldes calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Pasteles de masa batida  Molde alto/molde de corona/ 2 140-170  50-60

simple molde rectangular

Tarta de bizcocho Molde desarmable 2 ] 140-160  30-40

Tarta de fruta o Molde desarmable de metal 1 8 140-160  50-60

requeson, pastaflora*® 0SCUro

Tarta fina de fruta, de Molde desarmable/ 2 140-160  50-60

masa batida molde alto

Pasteles salados* Molde desarmable 1 =] 160-190  60-70

(p. €j. quiche, pastel de

cebolla)

* Dejar reposar los pasteles unos 20 minutos en el horno.

Datos sobre cantidad para

la bandeja

Masa de bizcocho: 350 g de grasa, 350 g de azucar, 1 paquetito de

vainilla azucarada, 6 huevos, 670 g de harina,
6 cucharaditas rasas de levadura en polvo, 150 ml de
leche.
Masa de levadura: 670 g de harina, 2 paquetitos de levadura seca (14 g),
1 cucharadita de sal, ¥ | de leche, 100 g de azucar,
2 huevos, 1 paquetito de vainilla azucarada,
100 g de margarina.

Masa de pizza: 1 paquetito de levadura seca (14 g), 200 ml de leche
tibia, 400 g de harina, %2 cucharadita de sal,
12 cucharadas de aceite de oliva.

Pasteles sobre bandeja Altura Tipode Temperatura Tiempo de
calenta- °C coccion,
miento minutos

Masa batida 0 masa de Bandeja 3 =] 140-160 20-30

levadura con capa seca
(p. €j. pasteles hechos con
molde)
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Pasteles sobre bandeja Altura Tipode Temperatura Tiempo de

calenta- °C coccion,
miento minutos
Masa batida 0 masa de Bandeja 3 =] 130-150 45-55
levadura con capa jugosa
(fruta)
Brazo de gitano Bandeja 3 =] 150-170 10-20
(precalentar)
Trenza de levadura con Bandeja 3 =] 140-160 35-45
500 g de harina
Pizza Bandeja 3 =] 220-240 25-35
Pany panecillos Altura Tipode Tempera- Duracion, en
calenta- tura°C  minutos
miento
Pan de levadura con 1,2 kg de  Bandeja 2 =] 250 5-10
harina*, (precalentar) 180 35-45
Panecillos* Bandeja 4 =] 200-225 25-30

*

No verter nunca agua directamente en el interior del horno caliente.

Pastelitos Altura  Tipode Temperatura Tiempode
calenta- °C coccion,
miento minutos

Galletas Bandeja 3 &] 125-150 15-30

Merengues Bandeja 3 Z] 80-100 100-120

Almendrados Bandeja 3 Z] 100-125 30-40

Hojaldre Bandeja 3 &] 175-200 20-35

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.
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Manera de comprobar si el pastel
de masa batida ya esta en su
punto.

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

La tarta qued¢ 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 en el
centro, pero hacia los bordes
tiene menos altura.

No engrasar el molde. Una vez terminado el pastel, desprenderlo
con cuidado del molde, con ayuda de un cuchillo.

El pastel sale demasiado dorado
por arriba.

Colocar el pastel a mas profundidad en el horno, seleccionar
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 proxima vez, seleccionar una temperatura de
horneado 10 grados superior y reducir el tiempo de horneado.

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
e inferior &. EI papel de hornear que sobresale puede influir
también en la circulacion del aire. Cortarlo siempre a la medida
de la bandeja.

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.
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Carne, aves,
pescado

Recipientes

Consejos y advertencias
para asar

Consejos y advertencias
para asar al grill

Se puede usar cualquier vajilla resistente al calor. La
bandeja también se puede usar para asados grandes.

Colocar la vajilla siempre en el centro de la parrilla.

Es recomendable apoyar la vajilla de cristal caliente
sobre un pano de cocina seco. Si la base esta mojada
o muy fria, el cristal podria romperse.

El resultado del asado depende del tipo vy la calidad
de la carne.

Anadir de 2 a 3 cucharadas soperas de liquido a las
carnes magras, y de 8 a 10 cucharadas a los
estofados, segun el tamano.

Dar la vuelta a la carne cuando haya transcurrido la
mitad del tiempo.

Cuando el asado esté listo, debera reposar unos
10 minutos en el horno cerrado y desconectado.
Asi se puede repartir mejor el jugo de la carne.

Asar al grill siempre con el horno cerrado.

Tomar piezas en la medida de lo posible del mismo
grosor. Deberian tener un grosor de entre 2y 3 cm.
Asi se doran de forma homogénea y se conservan

jugosas. Salar los filetes después de asarlos al grill.

Colocar las piezas directamente sobre la parrilla. Si
s0lo se prepara una pieza, quedara mejor si se coloca
en la parte central de la parrilla.

Introducir la bandeja del horno en la altura 1. Asi se
recoge el jugo de la carne y el horno se mantiene mas
limpio.

Girar las piezas cuando hayan transcurrido dos
tercios del tiempo indicado.

La resistencia del grill se va conectando y
desconectando automaticamente. Esto es normal.
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Carne La tabla de coccidn siguiente ha sido calculada
exclusivamente para la colocacion de los alimentos
estando el horno frio. Los tiempos consignados en el
cuadro solo tienen valor orientativo y pueden variar en
funcion de la calidad y naturaleza de la carne.

Carne Peso Recipiente Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C, en minutos
miento  grill

Estofado de buey 1-2 kg cerrado 2 =] 170-190 160-180

(p. €j. costillar) 3-4 kg 2 =] 170-190 180-200

Roastbeef poco hecho* 1 kg abierto 2 =] 170-190 70

Bistecs, bien hechos Parrilla** 5 6 max 20-25

Bistecs, poco hechos Parrilla* 5 6 max 15-20

Carne de cerdo sin corteza  1-2 kg abierto 2 170-200 100-120

de tocino (p. ej. cuello) 3-4 kg 2 170-200 120-150

Asado de carne picada 750 g abierto 2 170-200 60-70

Salchichas aprox. Parrilla™ 5 ] max 10-20

750 ¢
Asado de ternera 1 kg abierto 2 140-170 100-130
2 kg 2 140-170 120-150
Pierna de cordero 1-2 kg abierto 2 160-190 90-110

deshuesada

*  Dar la vuelta al roastbeef al transcurrir la mitad del tiempo. Terminada la coccion, envolverlo en
papel de aluminio y dejarlo reposar en el horno durante 10 minutos.

**Introducir la bandeja de horno a la altura 1.

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

Las indicaciones de peso de la tabla se refieren a
aves sin relleno y preparadas para asar.

Cuando ase al grill directamente en la parrilla, coloque
la bandeja de horno en la altura 1.

Al preparar patos o gansos, pinchar repetidas veces
la piel de las aves debajo de las alas: de este modo la
grasa puede salir perfectamente.



Dar la vuelta a la pieza entera de ave una vez
transcurridas las dos terceras partes del tiempo de

coccion.

La carne de ave adquiere un delicioso dorado
crujiente si, cuando esta terminando el tiempo de
coccion, se unta con mantequilla, agua con sal o con

zumo de naranja.

Ave Peso Accesorios Altura Tipode Tempera- Duracion,
calenta- tura°C en minutos
miento

Pollo, enterode 1a4  de 1 kgcada Parrilla 2 190-220 50-80

unidades unidad

Pato 1,7 kg Parrilla 2 150-170 90-100

Pavo joven 3 kg Parrilla 2 150-170 110-130

Pescado El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado

exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Pescado Peso Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion,
calenta- °C en minutos
miento

Pescado asado al grill  1-2 kg Parrilla* 2 150-175 50-80

Rodajas de pescado de 300 g Parrilla* 4 [ max 15-25

cada pieza

*

Introducir la bandeja a la altura 1.

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.
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¢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.

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.

Gratinados,

soufflés, tostadas El cuadro de coccion siguiente ha sido calculado

exclusivamente para la colocacion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Recipiente Altura Tipode Temperatura Duracion
calenta- °C minutos
miento

Soufflés dulces Molde para gratinar 2 140-160 50-60

(p. €j. soufflé de requeson con

fruta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar 2 170-200 25-35

ingredientes cocinados

(p. €j. gratinado de pasta)

Gratinados sazonados, con Molde para gratinar 2 190-220 45-55

ingredientes crudos

(p. €j. gratinado de patatas)

Gratinar pan Parrilla* 4 [ max 5-10

*

Introducir la bandeja en la altura 1.
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La acrilamida en los alimentos

¢Qué alimentos estan
afectados?

Los especialistas estan discutiendo actualmente
hasta qué punto puede ser danina la acrilamida.
Hemos recopilado para la siguiente informacion
basandonos en los resultados de las Ultimas
investigaciones.

La acrilamida se produce sobre todo en productos de
patata o de cereales calentados a grandes
temperaturas, como p. €j., patatas chip, patatas
fritas, tostadas, panecillos, pan, productos de
panaderia de pastaflora (galletas, pan de especias,
etc.).

Consejos para una preparacion de platos bajos en acrilamida

General

Hornear

Pastas y galletas

Patatas fritas de horno

Asar en la sartén

Reducir al maximo los tiempos de coccion.

Dorar los alimentos, no dejar que se tuesten demasiado.

Los alimentos asados o fritos en trozos grandes y gruesos
contienen menos acrilamida.

Para freir y asar, usar patatas nuevas. No deben presentar
zonas verdes o germinadas. No almacenar las patatas a menos
de 8 °C.

con calor boveda y solera max. 200 °C, con aire caliente 3D
max.180 °C.
El huevo o la yema de huevo evitan la formacion de acrilamida.

con calor boveda y solera max. 190 °C, con aire caliente 3D
max.170 °C.

Repartir sobre la placa de forma homogénea y sin apilar.
Hornear por lo menos 400 g por cada placa para que no se
sequen las patatas.

Para preparar patatas salteadas, hervirlas primero. Cuando se
utilicen patatas crudas, usar margarina en lugar de aceite.

Para controlar la temperatura de la superficie en la sartén se
puede usar un termometro de superficie (p. €j. n° de pedido
0900.0519 de testo). Calentar la sartén con el maximo nivel.
Cuando la sartén haya alcanzado los 150 °C, cambiar al escalon
de coccion lenta deseado.
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Consejos para una preparacion de platos bajos en acrilamida

Freir

El aceite no debe superar los 175 °C. Comprobar la temperatura
con un termémetro para aceite.

La relacion de aceite-patatas deberia ser de 1:10 a méx. 1:15,
p. ej. 100 g de patatas por 1,5 | de aceite.

Antes de freirlas, poner en remojo las patatas frescas al menos
durante una hora.

Comidas normalizadas

Segun la norma DIN 44547 y EN 60350

Hornear El cuadro de coccidn siguiente ha sido calculado
exclusivamente para la introduccion de los alimentos
en el horno frio.

Plato Accesorios y consejos Altura  Tipode Tempera- Tiempo de
calenta- tura°C coccion,
miento minutos

Churros y bufiuelos Bandeja 3 150-170  15-25

Pastelitos 20 unidades Bandeja 3 140-160  15-25

Bizcocho de agua Molde desarmable 2 =] 140-160  30-40

Pastel plano de Bandeja 3 =] 130-150  45-55

levadura

Pastel de manzana Bandeja + 2 moldes 1 =] 170-190  70-80

recubierto desarmables de hojalata

@20cm

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

Plato Accesorios Altura  Tipode Temperatura  Duracion ciclo
calenta- °C coccion en
miento minutos

Dorar tostadas Parrilla 5 0 max 1-2

(precalentar 10 minutos)
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Plato Accesorios Altura  Tipode Temperatura

Duracion ciclo

calenta- °C coccion en
miento minutos
Hamburguesa de ternera  Parrilla 5 [ 3max 25-30

12 unidades*

*

Colocar la bandeja de horno esmaltada en la altura 1.
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BOSCH

Para que cozinhar seja um prazer tdo grande como
comer

leia 0 presente manual de instrugdes. Dessa forma podera
tirar proveito de todas as vantagens técnicas.

Obtera informacdes importantes sobre a segurancga. Ficara
a conhecer os varios componentes do seu novo fogao.

E aprendera a efectuar a respectiva regulacao passo a
passo. E muito simples.

Nas tabelas encontrara os valores de regulacdo e os niveis
para diversos pratos correntes. Foi tudo testado no nosso
estudio.

E se, por acaso, surgir alguma anomalia, encontrara nas
ultimas péaginas informagdes sobre como eliminar pequenas
anomalias.

O manual tem um indice pormenorizado que a ajudara a
orientar-se.

Bom apetite.
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Conselhos energéticos e ambientais

Poupanca
energética

Eliminacao
ecoldgica

Nesta seccao encontrara conselhos para poupar
energia ao cozinhar e assar e para dar um destino
final adequado ao seu aparelho.

Pré-aqueca o forno apenas quando houver uma
referéncia nesse sentido na receita ou nas tabelas
do manual de instrugdes.

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

Abra a porta do forno o0 minimo de vezes possivel
enguanto esta a cozinhar, a fazer bolos ou a assar.

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 2 formas de bolo inglés lado a lado no forno.

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

0 cozinhado.

Elimine a embalagem de forma ecoldgica.

Este aparelho esta marcado em conformidade com

a Directiva comunitaria 2002/96/CE relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos
(waste electrical and electronic equipment - WEEE).
Esta directiva estabelece o quadro comunitério para a
recolha e valorizag&o dos equipamentos usados.
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A Indicacdes de seguranca

Antes da instalacao

Danos de transporte

Ligacao eléctrica

indicacoes de
seguranca

Interior do forno quente
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Leia atentamente estas instrucdes de utilizagao.
Guarde em local seguro as instrucdes de utilizagéo e
de montagem. Se passar o aparelho a outra pessoa,
junte as instrugdes.

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

O aparelho s6 deve ser ligado por um técnico
autorizado. Caso resultem danos devido a uma
ligagéo errada, nao tem direito a garantia.

Este aparelho foi concebido apenas para uso
domeéstico. Utilize o aparelho exclusivamente para a
preparacao de alimentos.

Nao podem utilizar o aparelho, sem vigilancia, os
adultos e criangas

com problemas fisicos ou psiquicos ou
que nao tenham conhecimentos nem experiéncia

Nunca deixe que criangas brinquem com o aparelho.

Perigo de queimaduras!

Nunca toque nas superficies interiores do forno nem
nos elementos de aquecimento. Abra a porta do
aparelho com cuidado, Pode sair vapor quente.
Mantenha as criancas afastadas.



Acessorios e recipientes
quentes

Reparagdes indevidas

Perigo de incéndio!

Nunca guarde objectos inflamaveis no interior do
forno.

Nunca abra a porta do aparelho quando for visivel
fumo dentro do mesmo. Desligue o aparelho. Retire a
ficha da tomada ou desligue o fusivel na respectiva
caixa.

Perigo de curto-circuito!

Nunca entale cabos de ligacéo de electrodomésticos
na porta quente do aparelho. O isolamento do cabo
pode derreter.

Perigo de queimaduras!
Nunca deite agua para dentro do aparelho quente.
Cria vapor de agua quente.

Perigo de queimaduras!

Nunca prepare refeicdes com grandes quantidades
de bebidas com elevada percentagem de alcool. Os
vapores de alcool podem incendiar-se no interior do
forno. Utilize apenas pequenas quantidades de
bebidas com elevada percentagem de alcool e abra a
porta do aparelho com cuidado.

Perigo de queimaduras!
Nunca retire acessorios ou recipientes quentes do
forno sem pegas de cozinha.

Perigo de choque!

As reparacdes indevidas sao perigosas. As
reparacoes s6 podem ser efectuadas por técnicos
especializados do Servico de Assisténcia Técnica.
Caso o aparelho esteja avariado, retire a ficha da
tomada ou desligue o fusivel na respectiva caixa.
Contacte o Servico de Assisténcia Técnica.

73



Causa de danos

Acessorios, pelicula, papel
vegetal ou recipientes na
base do forno

Agua dentro do aparelho
quente

Alimentos himidos

Sumo de fruta

Arrefecimento com a porta
do forno aberta

Vedante do forno muito
sujo

Utilizagao da porta do
forno como assento ou
bancada

Transportar o aparelho
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Nao coloque acessorios na base do forno. Nao forre
a base do forno com pelicula, seja de que tipo for,
nem com papel vegetal. Nao pouse recipientes na
base do forno se tiver regulado uma temperatura
superior a 50 °C.

Provoca retencao do calor, o que falsifica os tempos
de cozedura e assadura e danifica o esmalte.

Nunca deite agua para dentro do aparelho quente.
Cria vapor de agua. A mudanca de temperatura pode
danificar o esmalte.

Nao guarde alimentos humidos durante muito tempo
dentro do aparelho fechado, pois pode danificar o
esmalte.

Se estiver a confeccionar bolos de fruta muito
sumarenta, ndo encha demasiado o tabuleiro. O
sumo de fruta que pinga do tabuleiro deixa manchas
gue nunca mais saem.

Se possivel, utilize o tabuleiro universal mais fundo.

Deixe o aparelho arrefecer sempre fechado. Mesmo
apenas com uma frincha da porta do forno aberta, as
fachadas dos moveis contiguos podem ficar
danificadas com o tempo.

Se o vedante do forno estiver muito sujo, a porta do
forno deixa de fechar bem durante o funcionamento.
As fachadas dos moveis contiguos podem ser
danificadas. Mantenha o vedante do forno sempre
limpo.

N&ao se apoie nem se sente na porta do forno aberta.
Nao coloque loica ou acessorios sobre a porta do
forno.

Nao carregue nem agarre no aparelho pela pega da
porta. A pega nao suporta o peso do aparelho e pode
partir-se.



O seu novo fogao
Pode haver pequenas divergéncias entre modelos de

aparelho diferentes.

Selector de

Campo de indicacao e
temperatura

teclas de comando
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La&mpada indicadora do Selector de funcdes
selector de temperatura

La&mpada indicadora do
selector de fungdes

Selector de funcdes

O selector de funcdes permite-lhe regular o tipo de
aquecimento do forno.

acende.

Ao regular o selector de fungdes, a lampada do forno
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Tipo de aquecimento

Utilizagéo

L Lampada do forno para a iluminacdo do interior do forno

=] Calor superior/inferior para bolos no tabuleiro e pegas de assado magras
g Calor inferior para cozedura e alourar final da parte de baixo
(] Calor superior para cozedura e alourar final da parte de cima

] Grelhador plano para bifes, salsichas e tostas

Grelhar com ar circulante para carne, aves € peixe inteiro

Ar circulante para bolos em formas

Ar quente circulante 3D para pratos no forno e gratinados

Descongelar para descongelar alimentos congelados
Selector de

temperatura O selector de temperatura permite-lhe regular a
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temperatura ou a poténcia do grelhador.

Temperatura
60-225 gama de temperaturas em °C
max. temperatura maxima

A ldmpada indicadora mantém-se acesa enquanto o
forno esta a aquecer, apagando-se nas pausas de
aqguecimento.



Teclas de comando
e campo de
indicacao

Tecla do despertador £

para regular o despertador.

Tecla de duragéo -

para regular o tempo de duragéo
do forno 1=,

Prima a tecla de fim =

para regular a hora de fim do
forno =.

Tecla menos — para alterar os valores de
regulacdo para baixo.
Tecla mais + para alterar os valores de

regulacdo para cima.

Os acessorios podem ser introduzidos no forno em

5 niveis diferentes.

Tabuleiro esmaltado

para bolos e bolachas.

Grelha

para colocar os recipientes, formas para bolos,
assados, pegas para grelhar e refeicoes

ultacongeladas.
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Turbina de
arrefecimento

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 no visor piscarem o
simbolo A e trés zeros

Aquecer o forno

Como proceder
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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 segurancga no capitulo “O que deve ter
em atengéo”.

Em primeiro lugar, verifique se no visor piscam o
simbolo A e trés zeros.

Acerte a hora.

1. Prima simultaneamente a tecla de duracéo I-=le a
tecla de fim =|.
O visor mostra 0.00.

2. Regular as horas com a tecla +.

Apbs alguns segundos as horas sdo assumidas.
Agora o aparelho esta pronto para entrar em
funcionamento.

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

1. Coloque o selector de fungdes em 2.
2. Regule 225 °C.
Desligue o selector de fungdes apds 60 minutos.



Limpar previamente

0S acessorios Antes da primeira utilizacao, 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.

Comoregular

Exemplo: Calor superior e
inferior &, 200 °C

1. Com o selector de fungdes regule o tipo de
aquecimento pretendido.
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Desligar

Alterar a regulacao

O forno deve
desligar
automaticamente

Exemplo: Tempo de duracao
45 minutos

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

Quando a refeicao estiver pronta, desligue o selector
de fungodes.

Em qualquer altura, podera alterar a temperatura ou a
poténcia do grelhador.

Proceda a regulagdo como descrito nos pontos 1 e 2.
Introduza ainda o tempo de cozedura (tempo de
duracao) para o seu prato.

3. Prima a tecla de duracao I->I.
O simbolo A esté a piscar.

4. Regule o tempo de duragéo com a tecla +.

O forno é colocado em funcionamento apds alguns
segundos. A indicacao das horas volta a aparecer.
O simbolo A acende no visor.



O tempo de duracéao
terminou

Alterar a regulacao

Cancelar a regulacéao

O forno deve ligar e
desligar
automaticamente

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

Soa um sinal sonoro. O forno desliga.

Prima simultaneamente a tecla de duragéo I-le a
tecla de fim —=I. O sinal € o simbolo A apagam.
Desligue o selector de fungdes.

Prima a tecla de duracao I-1. Altere a duragdo com a
tecla + ou a tecla —.

Prima a tecla de duracéao I-I. Prima a tecla —, até o
visor mostrar o nimero zero. Desligue o selector de
funcoes.

Tenha em atencéao que os alimentos facilmente
deterioraveis ndo devem ficar durante muito tempo
dentro do forno.

Faca a regulagéo conforme descrito nos pontos 1 a 4.
O forno arranca.

5. Prima a tecla de fim =I.
No visor pode ver quando o prato esta pronto.

6. Altere a hora de fim de cozedura para mais tarde
com atecla +.

A regulagéo é assumida apods alguns segundos.
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O tempo de duracéao
terminou

Nota

Soa um sinal sonoro. O forno desliga.

Prima simultaneamente a tecla de duragéo I-le a
tecla de fim —=I. O sinal € o simbolo A apagam.
Desligue o selector de fungdes.

Enquanto estiver a piscar o simbolo A, pode alterar a
regulacéo. Se o simbolo acender, isso significa que a
regulacéo foi assumida.

Horas

Como regular

Exemplo: 13:00 horas
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Depois da primeira ligacao ou apds uma falha de
corrente piscam no visor o simbolo A e trés zeros.
Acerte a hora.

1. Prima simultaneamente a tecla de duragcéao I-=le a
tecla de concluséo =l
O visor mostra 0.00 horas.

2. Regular as horas com a tecla +.

Apbs alguns segundos as horas sdo assumidas.



Mudar, p.ex., da hora de
verao para a hora de
inverno

Prima simultaneamente a tecla de duragéo -l e a
tecla de conclusao =l e proceda a sua alteragdo com
atecla + ou a tecla —.

Despertador

Comoregular

Exemplo: 20 min.

O tempo terminou

Podera utilizar o despertador como se fosse um
despertador de cozinha. Ele funciona
independentemente do forno.

1. Prima a tecla despertador 2.
O simbolo L) esté a piscar.

2. Regule a hora do despertador com a tecla +.

O despertador inicia a contagem apds alguns
segundos. O simbolo £ acende no visor.

Soa um sinal sonoro. Prima a tecla despertador 2.
O sinal apaga. O visor mostra 0.00 Apoés alguns
segundos aparecem novamente as horas.
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Alterar o tempo do
despertador

Anular a regulacao

O despertador e o tempo
comecam a decorrer em
simultaneo

Prima a tecla despertador £\. Acerte as horas com a
tecla + ou a tecla —.

Prima a tecla despertador 4. Prima a tecla —, até o
visor mostrar o nimero zero.

Os simbolos estao acesos. O tempo do despertador
decorre no fundo.

Consultar o tempo de duracao 1=, o tempo de

fim =1, o despertador £ ou as horas: Prima a
respectiva tecla.

O valor desejado aparece no visor apenas durante
alguns segundos.

Manutencao e limpeza

Exterior do
aparelho

Nota

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.

As sombras projectadas no painel da porta com um
aspecto estriado, séo os reflexos da lampada do
forno.

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



Aparelhos com painel
frontal de aluminio

Forno

Ligar a lampada do forno

Desenganchar a porta do
forno

I,

2

o

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

Utilize um produto suave para limpar janelas. Limpe
COmM um pano macio proprio para limpar janelas ou
com um pano de microfibras que n&o largue pélos.
Empregue movimentos horizontais e ndo exerca
pressao sobre a superficie.

Para a limpeza nao séo adequados produtos de
limpeza agressivos, esfregdes que risquem € panos
de limpeza grosseiros.

Nao utilize esfregdes de palha de ago ou esponjas
com face abrasiva. Use produtos limpa-fornos
apenas nas superficies esmaltadas do forno.

Para facilitar a limpeza

pode ligar a lampada do forno,
tirar a porta do forno
e tirar as estruturas de suporte.

Coloque o selector de fungdes em &-.

1. Abra completamente a porta do forno.
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Enganchar a porta do forno

1.

. Vire as duas patilhas de bloqueio, da esquerda e

da direita.

Quando as patilhas estiverem dobradas para
cima, tenha aten¢ao para que a porta do forno
nao se feche. As dobradicas podem dobrar-se e
ocorrer danos no esmalte.

Incline aporta do forno.

Agarre-a com as duas maos no lado esquerdo e
no lado direito.

Feche-a um pouco mais e puxe-a.

Ao enganchar a porta do forno certifique-se de
que o entalhe nas dobradicas em baixo engata na
ranhura.

. Vire ambas as patilhas da esquerda e da direita

outra vez para baixo e feche a porta do forno.



Limpeza das estruturas de
suporte

Limpar as superficies
esmaltadas do forno

Pode retirar as estruturas de suporte para fins de
limpeza.

1. Solte primeiro os dois parafusos em baixo e
depois o parafuso em cima.

2. Afaste as estruturas de suporte em cima e
retire-as.

Limpe as estruturas com detergente e uma esponja
OU COM uma escova.

Utilize uma solugéo de lavagem quente ou dgua com
vinagre.

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.

A propdsito:

O esmalte tem de ser aplicado a temperaturas muito
elevadas. Tal podera originar pequenas diferencas de
coloracéo, 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.
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Limpar a tampa de vidro
da lampada do forno

Substituir as
lampadas do forno
do lado direito ou
esquerdo

Como proceder

Vedante

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

Quando uma das lampadas do forno estiver fundida,
tem de ser substituida. Podera adquirir lampadas de
substituicao resistentes a temperatura no Servico de
Assisténcia Técnica ou no comércio especializado.
Use apenas lampadas deste tipo.

1. Desligue o fusivel na caixa respectiva.

2. Estenda um pano da loica no forno frio, para evitar
danos.

3. Desenrosque a tampa de vidro rodando-a para a
esquerda.

4. Substitua a lampada do forno por uma lampada
do mesmo tipo.

5. Enrosque novamente a tampa de vidro.

6. Tire o pano de cozinha e ligue novamente o
fusivel.

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?

Quando ocorre uma anomalia, esta deve-se
frequentemente a um problema menor. Antes de
contactar os Servicos de Assisténcia Técnica, tenha
em atencao as seguintes recomendacoes.

Anomalia Causa possivel

Recomendacdes/Solugédo

0O aparelho néo funciona. Fusivel avariado.

Verifique na caixa de fusiveis se o
fusivel correspondente ao fogao esta
em boas condicoes.

Falha de corrente.

Verifique se a lampada da cozinha
acende.

N&o € possivel desligar o 0 sistema electronico esta
forno. avariado.

Desligue o fusivel. Contacte o Servico
de Assisténcia Técnica.

A'indicagdo das horas estia  Falha de corrente.
piscar.

Acerte de novo as horas.

0 forno ndo aquece. Fusivel avariado.

Verifique o fusivel ou substitua-o.

0 selector de fungdes nédo
esta regulado.

Regule o selector de fungdes.

0 vidro da porta partiu-se.

Desligue o aparelho. Contacte o Servigo
de Assisténcia Técnica.

Sumo de fruta ou manchas de  Sucos himidos de bolos ou
clara de ovo em superficies de  de carne.
esmalte.

Alteragdes inofencivas do esmalte, ndo
S30 reparaveis.

As reparacodes deverao apenas ser efectuadas
por técnicos especializados do servico de
assisténcia técnica.

Se 0 seu aparelho for alvo de uma reparacao
indevida, podera ficar sujeito/a a riscos consideraveis.
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Servico de Assisténcia Técnica

Numero E e nUumero FD
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Se 0 seu aparelho precisar de ser reparado, 0 NOSSO
Servico de Assisténcia Técnica esta a sua disposicéo.
Na lista telefonica encontrara o endereco e o nimero
de telefone do Servico de assisténcia técnica mais
proximo. Também os centros de assisténcia técnica
referidos irdo indicar-lhe um Servigo de Assisténcia
Técnico préoximo da sua residéncia.

Sempre que entrar em contacto com 0s N0Ssos
Servicos de Assisténcia Técnica, forneca, por favor,
as referéncias E e FD do aparelho. A placa de
caracteristicas com as referéncias encontra-se a
esquerda, ao lado da zona frontal dos botdes. Para
que, em caso de avaria, nao tenha de procurar muito,
introduza aqui os dados do seu aparelho.

N°E FD

Servico de Assisténcia
Técnica =




Tabelas e conselhos

Bolos e bolachas

Formas para bolos

Tabelas

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.

Cologue sempre a forma para bolos na grelha.

A tabela é vélida para a introdugé&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.
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Bolos em forma Formasobre agrelha  Nivel

Tipode Tempera- Duracdoda

aqueci- tura°C cozedura
mento em minutos
Bolos batidos simples Forma de buraco 2 140-170  50-60
forma de bolo inglés
Torta de biscoito Forma de mola 2 =] 140-160  30-40
Tarte de fruta ou de queijo  Forma de mola preta 2 =] 140-160  50-60
fresco batido, massa
quebrada*
Bolo de fruta fino, de massa  Forma de buraco 2 2] 140-160  50-60
batida
Tartes salgadas* Forma de mola 1 ] 160-190  60-70
(por ex., quiche/tarte de
cebola)
* Deixar arrefecer 0s bolos durante 20 minutos dentro do forno.
Indicacdes de quantidade
para o tabuleiro
Massa batida: 350 g de gordura, 350 g de acucar, 1 pacote de

acucar baunilhado, 6 ovos, 670 g de farinha,
6 colheres de cha de fermento, 150 ml de leite.

Massa levedada: 670 g de farinha, 2 pacotes de fermento em po6 (14 g),
1 colher de cha de sal, % litro de leite, 100 g de
acucar, 2 ovos, 1 pacote de agucar baunilhado,

100 g de margarina.

Massa para pizza: 1 pacote de fermento em po (14 g), 200 ml de leite
morno, 400 g de farinha, %2 colher de cha de sal,

12 colheres de sopa de azeite.

Bolos no tabuleiro Nivel Tipode Temperatura Duragdoda
aqueci- °C cozedura,
mento minutos

Massa batida ou levedada  Tabuleiro 3 ] 140-160 20-30

com cobertura seca
(por ex. bolos na forma)
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Bolos no tabuleiro Nivel Tipode Temperatura Duracdo da
aqueci- °C cozedura,
mento minutos

Massa batida ou levedada  Tabuleiro 3 =] 130-150 45-55

com cobertura sumarenta

(fruta)

Torta enrolada Tabuleiro 3 ] 150-170 10-20

(pré-aquecer)

Tranca levedada com Tabuleiro 3 =] 140-160 35-45

500 g de farinha

Pizza Tabuleiro 3 ] 220-240 25-35

P&o e paezinhos Nivel Tipode Tempera- Duracao,

aqueci- tura°C  minutos
mento

P&o levedado com 1,2 kg de Tabuleiro 2 =] 250 5-10

farinha*, (pré-aquecer) 180 35-45

Paezinhos* Tabuleiro 4 =] 200-225 25-30

*Nunca deite agua directamente sobre o forno quente.

Biscoitos Nivel Tipode Temperatura Duracdo da
aqueci- °C cozedura,
mento minutos

Bolachas Tabuleiro 3 ES 125-150 15-30

Suspiros Tabuleiro 3 Z] 80-100 100-120

Bolos de améndoa Tabuleiro 3 2] 100-125 30-40

Massa folhada Tabuleiro 3 ES 175-200 20-35
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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 o 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.

Coloque-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-0 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 &. Também uma
cobertura com papel vegetal, que exceda o tamanho do
tabuleiro, pode influenciar a circulagéo de ar. Corte o papel
vegetal sempre a medida do tabuleiro.

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.
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Carne, aves, peixe

Recipientes

Recomendacgées para
assar

Recomendacgbes para
grelhar

Podera usar todos os recipientes resistentes ao calor.
Para assados grandes também é apropriado o
tabuleiro.

Coloque o recipiente sempre no centro da grelha.

Os recipientes de vidro quentes devem ser colocados
sobre um pano de cozinha quente, pois se forem
colocados sobre uma superficie fria ou molhada, o
vidro pode estalar.

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

Conforme o tamanho da peca, adicione 2 a 3
colheres de sopa de liquido a carne magra e 8 a
10 colheres de sopa a carne para estufar.

Decorrido metade do tempo, vire as pecas de camne.

Quando o assado estiver pronto, devera deixa-lo
repousar durante mais 10 minutos, com o forno
fechado e desligado. Deste modo, o suco da carne
ficara melhor distribuido.

Grelhe sempre com o forno fechado.

Se possivel, os alimentos a grelhar deverdo ter a
mesma espessura, pelo menos, 2 a 3 cm. Deste
modo, alouram uniformemente e ficam suculentos.
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 peca for colocada no centro da
grelha.

Cologue também o tabuleiro no nivel 1. O suco da
carne é recolhido e o forno fica mais limpo.

Decorridos dois tercos do tempo indicado, volte a
peca que esta a ser grelhada.

A resisténcia do grelhador liga e desliga. Isto é
normal.
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Carne Os valores da tabela aplicam-se com o forno frio. Os
tempos indicados na tabela s&o valores
de orientacéo, que dependem da qualidade e do tipo
da carne.

Carne Peso Recipiente  Nivel Tipode Tempera- Duragdo,
aqueci- tura°C minutos
mento

Carne de vaca estufada 1-2 kg tapado 2 ] 170-190 160-180

(por ex., costeleta do lombo) 3-4 kg 2 ] 170-190 180-200

Rosbife, mal passado* 1 kg destapado 2 ] 170-190 70

Bifes, bem passados Grelha*™* 5 6 max 20-25

Bifes, rosa Grelha** 5 0 max 15-20

Carne de porco sem toucinho  1-2 kg destapado 2 170-200 100-120

(por ex., cachaco) 3-4 kg 2 170-200 120-150

Carne picada assada 750 g destapado 2 170-200 60-70

Salsichas cerca de  Grelha** 5 [ max 10-20

750 ¢
Carne de vitela assada 1 kg destapado 2 140-170 100-130
2 kg 2 140-170 130-150
Perna de borrego sem 0sso 1-2 kg destapado 2 190-190 90-110

* Decorrido metade do tempo, vire o roshife. Depois de pronto, embrulhe-0 em folha de aluminio e
deixe-0 repousar no forno, durante 10 minutos.

** Coloque o Tabuleiro no nivel 1.

Aves
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A tabela é vélida para a introdugé&o dos alimentos no
forno frio.

Na tabela, as indicacdes relativas ao peso referem-se
a aves nao recheadas e prontas a assar.

Se grelhar directamente sobre a grelha, introduza o
tabuleiro no nivel 1.

No caso de pato ou ganso, espete a pele por baixo
das asas, para que a gordura possa escorrer.

Decorridos dois tercos do tempo para grelhar, volte a
ave inteira.



As aves ficam especialmente estaladigas se, no final
do tempo de assadura, forem pinceladas com
manteiga, agua salgada ou sumo de laranja.

Aves Peso Acessorios Nivel Tipode Tempera-  Tempo
aqueci- tura°C de
mento duragdo,

minutos

Frango inteiro, 1 kg cada Grelha 2 190-220 50-80

1 a4 unidades

Pato 1,7 kg Grelha 2 150-170 90-100

Perl pequeno 3kg Grelha 2 150-170 110-130

Peixe A tabela é vélida para a introdug&o dos alimentos no

forno frio.

Peixe Peso Recipiente Nivel Tipode Tempera- Duragdo,
aqueci- tura°C minutos
mento

Peixe, grelhado 1-2 kg Grelha* 2 150-175  50-80

Peixe as postas 300 g cada Grelha* 4 6 max 15-25

*

Colocar, também, um tabuleiro no nivel 1.

Conselhos para
assar e grelhar

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

Escolha a indicagdo 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.

Verifique o nivel do tabuleiro e a temperatura.

0 assado tem bom aspecto, mas
0 molho esta queimado.

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

Soufflés,

gratinados, tostas A tabela é vélida para a introdugéo dos alimentos no

forno frio.

Prato Recipiente Nivel Tipode Temperatura Tempo
aqueci- °C de
mento duragdo

minutos

Soufflés doces Forma de soufflé 2 140-160 50-60

(por ex., queijo fresco batido com

fruta)

Soufflés salgados com Forma de soufflé 2 170-200 25-35

ingredientes cozinhados

(por ex., soufflé de massa)

Soufflés com ingredientes crus Forma de soufflé 2 190-220 45-55

(por ex., gratinado de batata)

Gratinar tostas Grelha* 4 [ max 5-10

*

Colocar, também, um tabuleiro no nivel 1.
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Acrilamida nos alimentos

A toxicidade da acrilamida em géneros alimenticios é
um assunto que ainda estéa a ser estudado pelos
especialistas na matéria. Com base nos resultados da
investigagao disponiveis até ao momento,
elaboramos as seguintes informagdes para si.

Quais sao os alimentos A acrilamida forma-se sobretudo em produtos a base

afectados? de cereais e batata cozinhados a altas temperaturas,
como, por exemplo, batatas fritas, tostas, paezinhos,
pao, produtos de pastelaria fina de massa tenra
(biscoitos, broas de mel, biscoitos de manteiga).

Conselhos para reduzir os niveis de acrilamida na
preparacao de alimentos

Generalidades Reduza, o mais possivel, os tempos de cozedura.
Frite os alimentos até ficarem dourados sem o0s deixar tostar
demasiado.
As pecas grandes e grossas contém menos acrilamida.
Utilize, na medida do possivel, batatas frescas para assar e
fritar. Estas ndo devem apresentar manchas verdes nem estar
greladas. Ndo guarde as batatas a uma temperatura inferior a
8°C.

Cozer bolos com calor superior € inferior a uma temperatura max. de
200 °C, com ar quente circulante 3 D a uma temperatura
max. de 180 °C.
0 ovo ou a gema reduzem a formagéo de acrilamida.

Biscoitos com calor superior e inferior a uma temperatura max. de
190 °C, com ar quente circulante 3 D a uma temperatura
max. de 170 °C.

Batatas fritas no forno Distribua as batatas uniformemente no tabuleiro, se possivel
numa s6 camada. Prepare, pelo menos, 400 g em cada
tabuleiro, para evitar que as batatas sequem demasiado.
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Conselhos para reduzir os niveis de acrilamida na
preparacao de alimentos

Fritar na frigideira

Fritar

Prepare as batatas salteadas preferencialmente com batatas ja
cozidas. Se optar por batatas cruas, utilize margarina em vez de
Oleo.

Para controlar a temperatura a superficie da frigideira
recomenda-se a utilizagdo de um termometro de superficie

(por exemplo, ref.2 0900.0519 da marca testo). Aquega a
frigideira na poténcia maxima. Quando a frigideira atingir os
150 °C, reduza para a poténcia de continuago de cozedura
desejada.

A gordura ndo devera ser aquecida a mais de 175 °C. Verifique
a temperatura com um termometro proprio para gorduras.

A proporcdo gordura/alimento devera ser de 1:10 ou, no
maximo, 1:15, por exemplo, 100 g de batatas fritas para 1,5 |
de Oleo.

Coloque as batatas frescas em agua durante uma hora antes de
as fritar.
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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 Nivel Tipode  Temperatura Tempo de

recomendacoes aqueci- °C cozedura
mento em minutos

Biscoitos Tabuleiro 3 150-170 15-25

Queques, 20 unidades  Tabuleiro 3 ES 140-160 15-25

P#o-de-1o Forma de mola 2 =] 140-160 30-40

Bolos levedados no Tabuleiro 3 =] 130-150 45-55

tabuleiro

Bolo de magcé Tabuleiro + 2 formas 1 =] 170-190 70-80

de mola de
folha-de-flandres
@20cm

Grelhar A tabela é vélida para a introdugé&o dos alimentos no

forno frio.

Prato Acessorios Nivel Tipode Temperatura  Duragdo em
aqueci- °C minutos
mento

Tostar pdo-de-forma Grelha 5 0 max 1-2

(pré-aquecer 10 min.)

Hamburgueres, Grelha 5 ] max 25-30

12 unidades*

*

Introduza o tabuleiro esmaltado no nivel 1.
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BOSCH

Afin que cuisiner fasse autant de plaisir que manger

veuillez lire cette notice d’utilisation. Vous pourrez alors
profiter de tous les avantages techniques de votre cuisiniere.

La notice contient des informations importantes relatives a la
sécurité. Vous apprenez a connaitre votre appareil en détail.
Nous vous montrons étape par étape comment le régler.
C’est tout simple.

Dans les tableaux, vous trouverez les valeurs de réglage et
niveaux d’enfournement appropriés a de nombreuses
recettes courantes. Tout a été testé dans notre laboratoire.

Si un incident devait survenir, vous trouverez ici des
informations qui vous permettrons de remédier vous-mémes
aux petites pannes.

Une table des matiéres détaillée vous aidera a vous orienter
rapidement.

Nous vous souhaitons maintenant bon appétit.
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Conseils concernant I’énergie et
I’environnement

Economiser de
I’énergie

Elimination
écologique

Vous trouverez ici des conseils comment vous pouvez
économiser de I'énergie lors de la cuisson et
comment correctement éliminer votre appareil.

Préchauffez le four seulement si cela est indiqué
dans la recette ou dans les tableaux de la notice
d’utilisation.

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

Pendant la cuisson ou le rétissage, ouvrez la porte du
four aussi rarement que possible.

Si vous voulez faire cuire plusieurs gateaux, faites-les
cuire les uns apres les autres. Le four étant encore
chaud. Le temps de cuisson diminue au deuxieme
gateau. Vous pouvez également enfourner 2 moules a
cake I'un a coté de I'autre.

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

Eliminez I'emballage en respectant I'environnement.

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

La directive spécifie le cadre pour une reprise et un
recyclage des appareils usagés applicable au niveau
européen.
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A Consignes de sécurité

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

Avant

I’encastrement

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

Branchement électrique Seul un spécialiste agréé est habilité a raccorder

I'appareil. En cas de dommages dus a un
raccordement incorrect, vous perdez tout droit a la
garantie.

Indications pour

votre securite Cet appareil est destiné a un usage domestique

uniquement. Utilisez I'appareil exclusivement pour
préparer des aliments.

Des adultes et des enfants ne doivent jamais utiliser
I’appareil sans surveillance

si physiquement ou mentalement ils ne sont pas
en mesure ou

s'ils ont un manque de connaissances et
d’expérience.

Ne jamais laisser des enfants jouer avec I'appareil.

Compartiment de cuisson Risque de brllures !

chaud Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du
compartiment de cuisson ni les résistances
chauffantes. Ouvrir prudemment la porte. De la
vapeur chaude peut s’échapper.
Eloignez impérativement les jeunes enfants.
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Accessoires et récipients
chauds

Réparations inexpertes

Risque d’incendie !

Ne jamais conserver des objets inflammables dans le
compartiment de cuisson.

Ne jamais ouvrir la porte de I'appareil en cas de
production de fumée dans I'appareil. Eteignez
I'appareil. Retirez la fiche secteur de la prise ou
coupez le fusible dans le boitier a fusibles.

Risque de court-circuit !

Ne jamais coincer le cordon de raccordement d’un
appareil électrique dans la porte chaude de I'appareil.
L’isolation du céble peut fondre.

Risque de s’ébouillanter !

Ne jamais verser de I'eau dans le compartiment de
cuisson chaud. Cela produit de la vapeur d’eau
chaude.

Risque de brllures !

Ne jamais préparer des mets avec de grandes
quantités de boissons fortement alcoolisées. Les
vapeurs d’alcool peuvent s’enflammer dans le
compartiment de cuisson. Utilisez uniquement des
petites quantités de boissons fortement alcoolisées et
ouvrez prudemment la porte de I'appareil.

Risque de brllures !

Ne jamais retirer du compartiment de cuisson les
accessoires ou les récipients chauds sans utiliser des
maniques.

Risque d’électrocution !

Les réparations inexpertes sont dangereuses. Seul un
technicien du service apres-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.

Si I'appareil est défectueux, retirez la fiche de la prise
de secteur ou coupez le fusible dans le boitier a
fusibles. Appelez le service aprés-vente.
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Causes de
dommages

Accessoire, feuille, papier Ne placez pas d’accessoire sur le fond du

sulfurisé ou récipient surle  compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le fond

I:?Jrilsdsgg compartiment de du compartiment de cuisson d’une feuille, quel que
soit le type, ni de papier sulfurisé. Ne placez pas de
récipient sur le fond du compartiment de cuisson si
VOUS avez réglé une température supérieure a 50 °C.
Cela crée une accumulation de chaleur. Les temps
de cuisson ne correspondent plus et I'émail sera
endommagé.

Eau dans I’enceinte de Ne jamais verser de I'eau dans I'enceinte de cuisson

cuisson chaude chaude. Cela produit de la vapeur d’eau. Le
changement de température peut occasionner des
dommages sur I’émail.

Aliments humides Ne pas conserver des aliments humides dans
I’enceinte de cuisson pendant une longue durée. Cela
endommage I'émail.

Jus de fruit Ne pas trop garnir la plaque a péatisserie en cas de
gateaux aux fruits trés juteux. Le jus de fruits qui
goutte de la plagque laisse des taches définitives.
Utiliser de préférence la lechefrite a bords hauts.

Refroidissement avec la Ne laisser refroidir I'enceinte de cuisson qu’en état

porte du four ouverte fermé. Méme si la porte du four n’est ouverte qu’un
petit peu, la facade des meubles voisins peut étre
endommagée avec le temps.

Joint du four fortement Lorsque le joint du four est fortement encrassé, la

encrassé porte du four ne ferme plus correctement lors du
fonctionnement. Les fagcades de meubles voisins
peuvent étre endommagées. Veiller a ce que le joint
du four soit toujours propre.

Porte du four comme Ne pas monter ni s’asseoir sur la porte du four
) H 7 s P
quface ddass'sg_ %U pour ouverte. Ne pas déposer des récipient ou des
eposer des objets accessoires sur la porte du four.
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Transporter I'appareil Ne pas transporter ou porter I'appareil par la poignée
de la porte. La poignée ne supportera pas le poids de
I'appareil et peut se casser.

Votre nouvelle

cuisiniére Certains détails sont différents en fonction du type
d’appareil.
Zone d’affichage et Thermostat

touches de commande

-@

H@
S
o
O
oo

8

_a~§. 5;

Voyant lumineux Sélecteur du mode
pour le thermostat de cuisson

Voyant lumineux pour le
sélecteur du mode de cuisson
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Sélecteur du mode
de cuisson

Le sélecteur du mode de cuisson permet de régler le
mode de cuisson pour le four.

Lorsque vous réglez le sélecteur du mode de cuisson,
les lampes a I'intérieur du four s’allument.

Mode de cuisson Usage

L Lampe du four Pour I'éclairage dans le four

=] Convection naturelle Pour du gateau cuit sur une plaque et des pieces de viande
maigre

] Chaleur de sole Pour poursuivre la cuisson de gateaux ou le brunissage du
dessous

B Chaleur de voite Pour poursuivre la cuisson de gateaux ou le brunissage du
dessus

] Gril Pour des steaks, saucisses et toasts

Gril air pulsé Pour de la viande, volaille et du poisson entier

EX Air pulsé Pour des gateaux cuits dans des moules

Chaleur tournante 3D Pour des soufflés et des gratins

Décongélation Pour décongeler des mets surgelés.

110



Thermostat

Le thermostat permet de régler la température ou la

Zone d’affichage et
touches de
commande

position gril.

Température

60-225 Plage de température en °C
max Température maximale

Le voyant lumineux est allumé lorsque le four chauffe.
Il s’éteint pendant les coupures de chauffe.

Touche Minuterie 2

Permet de régler la minuterie.

Touche Durée 1=

Permet de régler la durée du
four -,

Touche Fin =1

Permet de régler la fin du
four =,

Touche Moins —

Permet de modifier les valeurs
de réglage vers le bas.

Touche Plus +

Permet de modifier les valeurs
de réglage vers le haut.
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Four et accessoires

Ventilateur de
refroidissement
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Les accessoires peuvent étre enfournés a 5 niveaux
différents.

Plaque a patisserie émaillée

pour gateaux et petits fours.

Grille

pour de la vaisselle, des moules a gateau, rotis,
grillades et plats surgelés.

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



Avant la premiere utilisation

Si le symbole A et trois
zéros clignotent a
I’affichage

Chauffer le four

Procédez de la maniére
suivante

Pré-nettoyage des
accessoires

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

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

Contrélez tout d’abord si trois zéros et le symbole A
clignotent a I'affichage.

Réglez I'heure.

1. Appuyer simultanément sur la touche Durée |- et
la touche Fin =I.
A I'affichage apparait 0.00.

2. Régler I'heure a I'aide de la touche +.

L’heure est validée aprés quelques secondes.
L’appareil est maintenant opérationnel.

Afin d’éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four
a vide, porte fermée.

1. Régler le sélecteur du mode de cuisson sur 3.

2. Régler le thermostat sur 225 °C.

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

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

Eteindre le four
manuellement

Le four s’éteint
automatiquement

Le four s’allume et s’éteint
automatiquement

Tableaux et conseils

Réglages

Exemple : Convection
naturelle &, 200 °C

150 125
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Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four.

Lorsque le mets est prét, éteignez le four vous-méme.

Vous pouvez quitter la cuisine méme pour une longue
durée.

Vous pouvez enfourner le plat p.ex. le matin et régler
de telle maniere qu’il sera prét a midi.

Au chapitre Tableaux et conseils, vous trouverez les
réglages appropriés a de nombreux plats.

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

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



Eteindre
Modifier le réglage
Le four doit

s’éteindre
automatiquement

Exemple : Durée 45 minutes

La durée s’est écoulée

Modifier le réglage

Lorsque le mets est prét, ramenez le sélecteur du
mode de cuisson en position éteinte.

Vous pouvez modifier a tout moment la température
ou la position gril.

Réglez suivant la description aux points 1 et 2.
Programmez encore le temps de cuisson (durée) pour
votre plat.

3. Appuyer sur la touche Durée I,
Le symbole A clignote.

4. Régler la durée a I'aide de la touche +.

Le four se met en marche quelques secondes plus
tard. L’heure se réaffiche. Le symbole A est allumé a
I'affichage.

Un signal retentit. Le four s’éteint.

Appuyer simultanément sur la touche Durée -l et la
touche Fin =I. Le signal s’arréte et le symbole A
s’éteint.

Réglez le sélecteur du mode de cuisson sur arrét.

Appuyer sur la touche Durée I-1. Modifier la durée au
moyen de la touche + ou de la touche —.
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Annuler le réglage

Le four doit
s’allumer et
s’éteindre
automatiquement

Exemple : llest 10:45 h. La
cuisson de votre plat dure
45 minutes et il doit étre prét
a12h45

La durée s’est écoulée
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Appuyer sur la touche Durée I-1. Appuyer sur la
touche — jusqu’a ce que I'affichage affiche zéro.
Eteindre le sélecteur du mode de cuisson.

Veillez a ce que les aliments qui s’abiment facilement
ne restent pas trop longtemps dans le four.

Procédez au réglage comme décrit aux points 1 a 4.
Le four se met en marche.

5. Appuyer sur la touche Fin =,
A I'affichage est indiqué a quelle heure votre plat
sera prét.

6. Différer I'heure de fin de cuisson au moyen de la
touche +.

Le réglage est validé aprés quelques secondes.

Un signal retentit. Le four s’éteint.

Appuyer simultanément sur la touche Durée -l et la
touche Fin =l. Le signal s’arréte et le symbole A
s’éteint.

Réglez le sélecteur du mode de cuisson sur arrét.



Remarque

Vous pouvez modifier le réglage tant que le symbole A
clignote. Le réglage est validé lorsque le symbole est
allumé.

Heure

Réglages
Exemple : 13:00 h

Modifier I’heure par ex.
passage de I’heure d’été a
I’heure d’hiver

Aprés avoir branché I'appareil pour la premiére fois ou
apres une panne de courant, le symbole A et trois
zéros clignotent a I'affichage. Réglez I'heure.

1. Appuyer simultanément sur la touche Durée |- et
la touche Fin —=I.
A I'affichage s’affiche 0.00 h.

2. Régler I'heure a I'aide de la touche +.

L’heure est validée aprés quelques secondes.

Appuyer simultanément sur la touche Durée -l et la
touche Fin =1 ou maodifier a I'aide de la touche + ou la
touche —.
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Minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme un réveil de
cuisine. Elle fonctionne indépendamment du four.

Réglages

Exemple : 20 minutes

1. Appuyer sur la touche Minuterie 2.
Le symbole 2 clignote.

2. Régler le temps de la minuterie a I'aide de la
touche +.

La minuterie se met en marche quelques secondes
plus tard. Le symbole 2 est allumé a I'affichage.

Le temps s’est écoulé Un signal retentit. Appuyer sur la touche Minuterie 2.
Le signal s’efface. A I'affichage s’affiche 0.00. L’heure
se réaffiche au bout de quelques secondes.

Modifier le temps de la Appuyer sur la touche Minuterie 2. Modifier le temps
minuterie au moyen de la touche + ou de la touche —.
Effacer le réglage Appuyer sur la touche Minuterie 2. Appuyer sur la

touche — jusqu’a ce que I'affichage affiche zéro.
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La minuterie et la durée
s’écoulent en méme temps

Les symboles sont allumés. Le temps de la minuterie
s’écoule a l'arriere-plan.

Interroger la durée restante I, I'heure de la fin =, la
minuterie £ ou I'heure: Appuyer sur la touche
respective.

La valeur interrogée apparait pendant quelques
secondes a I'affichage.

Entretien et nettoyage

Extérieur de
I'appareil

Remarque

Appareils avec une fagade
en inox

Appareils avec une facade
en aluminium

N’utilisez pas de nettoyeur haute pression ni de
nettoyeur a jet de vapeur.

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

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

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

Les ombres sur la vitre de la porte, ressemblant a des
traces de coulure, sont des reflets de la lampe du
four.

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

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

Utilisez un produit de nettoyage doux pour vitres.
Passez-le horizontalement et sans pression sur la
surface avec un chiffon doux pour vitres ou un chiffon
a microfibres ne peluchant pas.
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Four

Allumer la lampe du four

Décrocher la porte du four

|

Des détergents agressifs, tampons en paille
métallique et des chiffons de nettoyage a grosses
fibres sont inappropriés.

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

Pour faciliter le nettoyage

vous pouvez allumer la lampe du four,
décrocher la porte du four
et décrocher les supports.

Réglez le sélecteur du mode de cuisson sur -

1. Ouvrir completement la porte du four.

2. Pivoter les deux leviers de verrouillage a gauche et
a droite.
Veiller a ne pas fermer la porte du four lorsque les
leviers de verrouillage sont relevés. Les charnieres
pourraient étre tordues et I'émail peut étre
endommagé.



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

1. En accrochant la porte du four, veillez a ce que
I’'encoche en bas aux charnieres s’enclenche dans
la fente.

2. Recommuter vers le bas les deux leviers de
verrouillage a gauche et a droite et fermer la porte
du four.

Nettoyage des supports Vous pouvez enlever les supports pour les nettoyer.

1. Dévisser d’abord les deux vis en bas et ensuite la
vis en haut.
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Nettoyage des surfaces
émaillées dans le four

Nettoyage du couvercle en
verre de la lampe du four
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2. Faire pivoter les supports en haut et les retirer.

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

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

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

A propos:

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

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

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



Changer les lampes
du four a gauche ou
a droite

Procédez comme suit

Joint

Accessoires

Si une ampoule du four a grillé, vous devez la
changer. Des ampoules de rechange résistantes aux
températures élevées sont en vente au service
apres-vente ou dans le commerce spécialisé.
N’utilisez que ces ampoules.

1. Couper le fusible se trouvant dans le boitier a
fusibles.

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

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

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

5. Revisser le couvercle en verre.

6. Enlever le torchon et réarmer le fusible.

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

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

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

suivantes.

Panne

Cause possible

Remarques/Remédes

L'appareil ne fonctionne pas.

Fusible grillé

Vérifier dans le boftier a fusibles si celui
de la cuisiniere est en état de marche.

Panne de courant

Vérifier si I'éclairage de la cuisine
s'allume.

I n’est pas possible d’éteindre

le four.

La commande électronique
est défectueuse.

Couper le fusible. Appeler le service
apres-vente.

L'affichage de I'heure
clignote.

Panne de courant

Régler a nouveau I’heure.

Le four ne chauffe pas.

Fusible grillé.

Controler le fusible ou le remplacer.

Le sélecteur du mode de
cuisson n'est pas réglé.

Régler le sélecteur du mode de cuisson.

Le verre de la porte est cassé.

Eteindre I'appareil. Appeler le service
apres-vente.

Jus de fruit ou taches de
blanc d’oeuf sur des surfaces
émaillées.

Gateaux fondants ou jus de
viande.

Modification mineur de I'émail,
irrémédiable.
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Seuls les techniciens du service aprés-vente
formés par le fabricant sont habilités a effectuer

des réparations.

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



Service aprés-vente

Numéro E et numéro FD

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

Lorsque vous appelez notre service apres-vente,
veuillez indiquer le numéro E et le numéro FD de
I'appareil. La plague signalétique avec les numéros se
trouve a gauche, sur le cété du bandeau
d’interrupteurs. Pour éviter d’avoir a les rechercher en
cas de panne, vous pouvez reporter ces données
dans I'encadré ci-dessous.

| NE FD |

‘ Service aprés-vente @ ‘
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Tableaux et astuces

Gateaux et
patisseries

Moules

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

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

Placez toujours le moule a gateaux sur la grille.

Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid. Vous économiserez de I'énergie. Si vous
préchauffez le four, les durées de cuisson indiquées
diminuent de 5 a 10 minutes.

Dans les tableaux est indiqué le mode de cuisson
optimal pour les différentes gateaux et patisseries.

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

Vous trouverez des informations supplémentaires dans
la section intitulée «Conseils pour la patisserie» faisant
suite aux tableaux.



Gateaux cuits dans des Moule surlagrile Hauteur Modede Tempéra- Durée de

moules cuisson  ture°C cuisson,
minutes

Gateaux a pate levée simple  Moule a kouglof/ 2 140-170  50-60

savarin/cake

Tarte en pate a biscuit Moule démontable 2 =] 140-160  30-40

Tarte aux fruits ou au Moule démontable 2 =] 140-160  50-60

fromage blanc, pate brisée*  en couleur foncée

Gateaux aux fruits, pate levée Moule démontable/ 2 140-160  50-60

fine moule a kouglof

Tartes salées” Moule démontable 1 =] 160-190  60-70

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

* Laissez refroidir le gateau env. 20 minutes dans I'appareil.

Quantités pour la plaque a
patisserie

Génoise:

Pate a la levure de

350 g de matiére grasse, 350 g de sucre, 1 sachet de
sucre vanillé, 6 oeufs, 670 g de farine, 6 cuillerées a

café rases de levure, 150 ml de lait.

670 g de farine, 2 sachets de levure séche (14 g),

boulanger: 1 cuillerée a café de sel, ¥ | de lait, 100 g de sucre,
2 oeufs, 1 sachet de sucre vanillg,
100 g de margarine.
Pate a pizza: 1 sachet de levure seche (14 g), 200 ml de lait tiede,
400 g de farine, V2 cuillerée a café de sel, 12 cuillerées
a soupe d’huile d’olive.
Gateau sur plaque Niveau Modede Température Durée de
cuisson  °C cuisson,
minutes
Pate a cake ou a la levure  Plaque 3 =] 140-160 20-30
de boulanger avec garniture
seche (p.ex. kouglof)
Pate a cake ou a la levure  Plaque 3 =] 130-150 45-55

de boulanger avec garniture
fondante (fruits)
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Gateau sur plaque

Niveau Modede Température Durée de

cuisson °C cuisson,
minutes
Biscuit roulé (préchauffer) Plaque 3 =] 150-170 10-20
Brioche tressée, avec 500 g  Plaque 3 =] 140-160 35-45
de farine
Pizzas Plaque 3 =] 220-240 25-35

Pain et petits pains

Hauteur Modede Température Durée,

cuisson °C minutes
Pain a la levure de boulanger,  Plaque 2 =] 250 5-10
avec 1,2 kg de farine®, 180 35-45
(préchauffer)
Petits pains* Plaque 4 =] 200-225 25-30

*

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

Petites patisseries

Niveau Modede Température Durée de

vienoiserie cuisson °C cuisson,
minutes
Petits gateaux secs  Plaque 3 &] 125-150 15-30
Meringue Plaque 3 80-100 100-120
Macarons Plaque 3 Z] 100-125 30-40
Pate feuilletée Plaque 3 & 175-200 20-35

Conseils pour la
patisserie

Vous voulez utiliser votre propre
recette.

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

Vérifiez si votre génoise est
complétement cuite.

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

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



Le gateau a monté davantage au
centre que sur les bords.

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

Le dessus du géteau est trop cuit.

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

Le gateau est trop sec.

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

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

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

Les pétisseries ne sont pas
uniformément dorées.

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

La cuisson de gateaux aux fruits

juteux produit de la condensation.

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

Vaisselle

Conseils pour les rotis

Conseils pour les grillades

130

Vous pouvez utiliser toute vaisselle résistante a la
chaleur. La plaque a péatisserie convient également
pour des gros rotis.

Placez toujours le plat au centre de la grille.

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

Le résultat du rbtissage dépend de la nature et de la
qualité de la viande.

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

Retournez les morceaux de viande a mi-cuisson.

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

Lorsque vous utilisez le gril, fermez toujours le four.

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

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

Enfournez également la plaque a patisserie au
niveau 1. Elle récupere le jus de viande et le four se
salit moins.

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

La résistance du gril s’allume et s’éteint en
permanence. C’est normal.



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

Viande Poids Vaisselle Hauteur Modede Température Durée,

cuisson  °C minutes

Roti de beeuf a braiser  1-2 kg fermé 2 =] 170-190 160-180

(p.ex. noix entrecote)  3-4 kg 2 =] 170-190 180-200

Rosbif, a point* 1kg chacune  ouvert 2 =] 170-190 40

Steaks, bien cuits Grille** 5 6 max 20-25

Steaks, & point Grille** 5 ] max 15-20

Viande de porc sans  1-2 kg ouvert 2 170-200 100-120

couenne (p.ex. 3-4 kg 2 170-200 120-150

échine)

Roti de viande hachée 750 g ouvert 2 170-200 60-70

Saucisses 750 genv.  Grille* 5 0 max 10-20

Roti de veau 1 kg ouvert 2 140-170 100-130

2 kg 2 140-170 130-150

Gigot d’agneau 1-2 kg ouvert 2 160-190 90-110

désossé

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

** Enfournez la plaque a patisserie au niveau 1.

Volaille

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

Les indications de poids figurant dans le tableau
s’entendent pour de la volaille non farcie, préte a
Cuire.

Si vous faites des grillades directement sur la grille,
enfournez la plaque a péatisserie au niveau 1.

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

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

Volaille Poids Accessoires Niveau Modede Température Durée,
cuisson  °C minutes

Poulet entier, de 1 kg Grille 2 190-220 50-80

1 a 4 poulets

Canard 1,7 kg Grille 2 150-170 90-100

Dindonneau 3 kg Grille 2 150-170 110-130

Poisson Le tableau s’entend pour un enfournement dans le

four froid.

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

Poisson grillé 1-2 kg Grille* 2 150-175 50-80

Poisson en tranches, de 300g Grille® 4 6 max 15-25

p.ex. des darnes

*

Enfournez la plaque a patisserie au niveau 1.

Conseils pour les
rotis et grillades

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

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

Comment pouvez-vous savoir si
le rdti est cuit?

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

Le roti est trop cuit et 'extérieur
est brilé par endroits.

Vérifiez le niveau d’enfournement ainsi que la température.

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

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

Le réti a un bel aspect, mais la
sauce est trop claire et insipide.
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La fois suivante, choisissez un plat a roti plus grand ou ajoutez
moins de liquide.



L’arrosage du rdti produit un Utilisez le mode gril air pulsé au lieu de convection naturelle. De
dégagement de vapeur. cette facon, le fond du réti ne chauffe pas autant et il se dégage
moins de vapeur.

Soufflés, gratins,

toasts Le tableau s’entend pour un enfournement dans le
four froid.
Plat Vaisselle Niveau Modede Température Durée
cuisson  °C minutes
Soufflés sucrés Moule a soufflé 2 140-160 50-60

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

Soufflés salés a base Plat a gratin 2 170-200 25-35
d’ingrédients cuits
(p.ex. gratin aux pates)

Soufflés salés a base Plat a gratin 2 190-220 45-55
d’ingrédients crus
(p.ex. gratin dauphinois)

Toaster Grille* 4 ] max 5-10

*

Enfournez en outre la plaque a péatisserie au niveau 1.
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L’acrylamide dans certains aliments

Quels aliments sont
concernés?

Le degreé de nocivité de I'acrylamide dans des
aliments est actuellement discuté par des
spécialistes. Sur la base des résultats de recherche
actuels nous avons rédigé pour vous ces
informations.

L’acrylamide se forme avant tout en cas de produits
céréaliers et de pommes de terre cuits a haute
température, tels que chips, frites, toast, petits pains,
pain patisseries en pate brisée (biscuits, pain
d’épices, speculatius).

Conseils pour la préparation de mets avec une faible
formation d’acrylamide

En général

Cuire de la patisserie

Petits gateaux secs

Frites au four
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Réduire les temps de cuisson a un minimum.

Faire uniquement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.
Un aliment gros et épais contient moins d’acrylamide.

Utiliser si possible des pommes de terre fraiches, pour le
rotissage et les fritures. Elles ne doivent pas présenter d’endroits
verts ou commencant a germer. Ne pas stocker les pommes de
terre a une température inférieure a 8 °C.

Avec le mode convection naturelle max. 200 °C, chaleur
tournante 3D max.180 °C.

Des oeufs ou des jaunes d’oeuf réduisent la formation
d’acrylamide.

Avec le mode convection naturelle max. 190 °C, chaleur
tournante 3D max. 170 °C.

Les répartir uniformément et en une seule couche sur la plaque.
Faire cuire au moins 400 g par plaque, afin d’éviter que les frites
se dessechent.



Conseils pour la préparation de mets avec une faible
formation d’acrylamide

Frire dans la poéle

Friture

Préparer des pommes de terre sautées a base de pommes de
terre cuites. En cas de pommes de terre crues, utiliser de la
margarine ou lieu d’huile.

Pour controler la température de la surface dans la poéle, un
thermomeétre de surface est tres utile (p.ex. référence
0900.0519 de la société testo). Chauffer la poéle a frire en
réglage sur la puissance maximale. Lorsque la poéle a atteint
une température de 150 °C, réduisez a la position de mijotage
souhaitée.

La température de la graisse ne doit pas dépasser 175 °C.
Controler la température avec un thermométre pour graisse.
Le rapport graisse-aliment devrait étre de 1:10 a max. 1:15,
p.ex. 100 g de frites pour 1,5 | d’huile.

Faire tremper les pommes de terre fraiches pendant 1 heure
dans I'eau avant de les faire frire.

Plats tests

Cuire de la patisserie

Selon la norme DIN 44547 et EN 60350

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

Plat Accessoires et Hauteur Modede Température Durée de
recommandations cuisson  °C cuisson,
minutes
Gateaux secs Plaque 3 150-170 15-25
Petits gateaux 20 pieces  Plaque 3 140-160 15-25
Biscuit a I'eau Moule démontable 2 ] 140-160 30-40
Gateau a la levure de Plaque 3 =] 130-150 45-55
boulanger sur la plaque
Tourte aux pommes Plaque + 2 moules 1 ] 170-190 70-80

démontables en tole
blanche @ 20 cm
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Gril

Le tableau s’entend pour un enfournement dans le

four froid.
Plat Accessoires Hauteur Modede Température  Durée
cuisson  °C minutes
Brunir des toasts Grille 5 0 max 1-2
(préchauffer 10 min)
Besefburger 12 piéces*  Grille 5 [ max 25-30

*

Enfourner la plague a patisserie émaillée au niveau 1.
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BOSCH

Yemek pisirmekten yemegi yediginizde aldiginiz keyif
kadar keyif almaniz icin

IUtfen kullanim kilavuzunu okuyunuz. Bdylece firinizin tim
Ozelliklerindenfaydalanabilirsiniz.

Guvenlik ile ilgili Gnemli bilgiler verilmektedir. Yeni firininizin tim
parcalari aciklanmaktadir. Size adim adim nasil ayarlanmasi
gerektigini gostermekteyiz. Cok basit.

Bircok yemek igin ayarlama degerleri ve yerlestirme
yukseklikleri belirtiimektedir. Bunlarin tima mutfak
stidyomuzdadenenmistir.

Bir anizanin meydana gelmesi durumunda burada kiicuk
arizalarn ortadan kaldirmak icin gerekli bilgileri bulabilirsiniz.

Deteayl bir igindekiler bolimu herseyi kolay bicimde bulmaniza
yardimci olacaktir.

Simdiden afiyet olsun.
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Enerji ve cevre icin oneriler

Eneriji tasarrufu

Cevre kurallarina

uygun sekilde
imha edilmesi

hi¢

Burada, yemek pisirirken ve kizartirken nasil enerji
tasarrufu yapabileceginiz ve cihazinizi dogru temizlemek
icin gerekli olan bir takim 6nerileri bulacaksiniz.

EQer firninizi sadece tarifte veya kullanim kilavuzundaki
tablolarda on isitma yapiimasi gerektigi sdyleniyorsa,
onceden isitiniz.

Koyu renkli, siyah cilali veya emaye kaplama kaliplar
kullaniniz. Bu tur kaliplar firnin sicagini en iyi sekilde
degerlendirir.

Firin kapisini, pisirme ve kizartma boyunca mimkin
oldugunca ¢ok az aginiz.

Birden fazla pasta pisirecekseniz, pes pese pisirmeniz
uygun olur. Firin heniz sicaktir. Boylelikle, firin bir
onceki pastadan dolayl daha sicak oldugu icin, bir
sonraki pastanin pisme suresi kisalir. 2 kutu kalibr yan
yana da surebilirsiniz.

Daha uzun pisme sirelerinde pisme siresi bitiminden
10 dakika 6nce firnni kapatabilir ve yiyecegi kalan
sicaklikla pisirebilirsiniz.

Ambalaj malzemesini gevre kurallarina uygun sekilde
imha ediniz.

Bu cihaz, Elektrikli ve Elektronik Eski Cihazlar ile ilgili
Avrupa Yonetmeligi 2002/96/EG (waste electrical
and electronic equipment - WEEE) dogrultusunda
isaretlenmistir.

Yonetmelik, AB-genelinde gecerli olan eski cihaz
degerlendirme ve geri aiminin gergevesini
gostermektedir.
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A Giivenlik bilgileri

Montajdan 6nce

Nakliye hasarlari

Elektrik baglantisi

Kendi giivenliginiz
icin uyarilar

Sicak pisirme alani
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Latfen bu kullanim kilavuzunu dikkatlice okuyunuz.
Kullanim ve montaj kilavuzunu 6zenle saklayiniz. Eger
cihazi bagkasina verecekseniz, kullanma kilavuzunu da
birlikte veriniz.

Ambalajini agtiktan sonra cihazi kontrol ediniz. Nakliye
hasari varsa, cihaz elektrige baglanmamalidir.

Cihazin elektrik baglantisi, sadece egditimli bir uzman
tarafindan yapiimaldir. Hatal baglantidan kaynaklanan
hasarlarda garanti hakki ortadan kalkar.

Bu cihaz sadece evde kullanim igin tasarlanmistir.
Cihazi sadece yemek hazirlama amaciyla kullaniniz.

Yetigkinler ve cocuklar, eger bedensel veya zihinsel
olarak yeterli degillerse

veya cihazi dogru ve emniyetli bir sekilde calistiracak
bilgi ve deneyime sahip degillerse,

cihazi gozetimsiz sekilde kullanmamalidirlar.

Cocuklarin cihaz ile oynamasina asla izin verilmemelidir.

Yanma tehlikesi!

Asla sicak pisirme alaninin i¢ ylzeylerine ve isitici
elemanlara dokunmayiniz. Cihazin kapagini acarken
dikkatli olunuz. Sicak buhar cikabilir.

Kuicuk cocuklari cihazdan uzak tutunuz.

Yangin tehlikesi!

Asla yanici cisimleri pisirme alaninda bulundurmayiniz.
Cihazin icinde buhar varsa cihaz kapisini kesinlikle
acmayiniz. Cihazi kapatiniz. Cihazin fisini cekiniz veya
sigorta kutusundan sigortayi kapatiniz.



Sicak aksesuar ve kap

Usuliine aykini onarimlar

Hasar nedenleri

Pisirme alam tabani
lizerinde aksesuar,
folyo, yagh kagit veya
kap

Sicak pisirme alaninda
su olmasi

Islak gida maddesi
olmasi

Meyve suyu olmasi

Kisa devre tehlikesi!

Elektrikli cihazlarin baglanti kablosunu asla sicak
durumdaki cihaz kapagina sikistirmayiniz. Kablo
izolasyonu eriyebilir.

Haslanma tehlikesi!
Asla pisirme alani sicakken su puskirtmeyiniz. Sicak
buhar olusacaktir.

Yanma tehlikesi!

Asla bluyuk miktardaki yiyecekleri, yiksek oranli alkollt
iceceklerle hazirlamayiniz. Alkol buhari pisirme alaninda
tutusabilir. Sadece az miktarda yuksek oranli alkollu
icecekler kullaniniz ve cihaz kapagini dikkatlice aciniz.

Yanma tehlikesi!
Sicak bir aksesuar veya kabi, mutfak eldiveni olmadan
pisirme alanindan ¢ikarmayiniz.

Elektrik carpma tehlikesi!

Usultine aykiri onarimlar tehlike teskil eder. Onarimlar,
sadece tarafimizdan egitilmis bir yetkili servis teknisyeni
tarafindan yapilmalidir.

Eger cihaz arizallysa, elektrik fisini ¢gekiniz veya sigorta
kutusundaki sigortay! kapatiniz. Yetkili servisi cagiriniz.

Pisirme alani tabani Uzerine aksesuar koymayiniz.
Pisirme alani tabanini herhangi bir tur folyo veya yagl
kagitla kaplamayiniz. Sicaklik 50 °C'nin tizerine
ayarlanmigsa pisirme alani tabanina kap koymayiniz.
Sicaklik sikismasi olusmaktadir. Béyle bir durumda
pisirme ve kizartma sureleri yanlis olur ve firinin emaye
kaplamasi zarar gorur.

Asla sicak pisirme alanina su dokmeyiniz. Su buhari
olusacaktir. Sicaklik degisiminden dolayi firinin emaye
kaplamasinda hasar meydana gelebilir.

Kapali pisirme alaninda uzun sire, 1slak gida maddesi
muhafaza etmeyiniz. Emaye zarar gorUr.

Firin tepsisine cok sulu meyveli kekten, fazla
doldurmayiniz. Meyve suyu firin tepsisinden damlayarak
cikartiimasi mimkun olmayan lekeler birakabilir.
Mumkinse derin Universal tava kullaniniz.
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Firin kapisi acik iken Pisirme alani sadece kapilar kapal durumda iken

sogutulmasi sogumaya birakilmalidir. Firin kapisi sadece aralik
birakilsa bile yanindaki mobilya ylzeyleri zamanla zarar
gorebilir.

Firin contasinin asiri Calisirken firin contasi asiri kirlenmis ise, firin kapisi

kirlenmesi dogru bir sekilde kapanmayacaktir. Yandaki mobilya
ylzeyleri hasar gorebilir. Firin contasini daima temiz
tutunuz.

Oturma yeri veya Acik olan firn kapisinin tzerine bir sey yerlestirmeyiniz

gekmvece olarak siirgiilii veya oturmayiniz. Kaplar veya aksesuari firin kapisinin

kapagin kullaniimasi tUzerine koymayiniz.

Cihazin tasinmasi Cihazi kapak kolundan tasimayiniz veya tutmayiniz.

Kapak kolu cihazin agirhgini tagsimaz ve kirilabilir.

Iste yeni firininiz
Ayrintilar, cihaz tipine gore farkllk gdsterebilir.

Gosterge alani ve Isi segme dugmesi
kullanim tusglan

00000
aBib =+

oo
-0

Isi segcme dugmesi Fonksiyon secme dugmesi
gosterge lambasi

Fonksiyon secme dugmesi
gosterge lambasi
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Fonksiyon secme
diigmesi

Fonksiyon segme dugmesi ile firminizin isitma seklini

.l
.'.
ayarlarsiniz.

Fonksiyon segme digmesini ayarladiginizda firin
lambalari yanar.

Isitma sekli Kullanimi
Kol Firin lambasi finmin ic kisminin aydinlatiimasi igin
(=] Ust/Alt 1sitma tepsi Uzerinde yapilan kekler ve yagsiz kizartmalar igin
() Alt 1Isitma alt kismi biraz daha pigirmek veya kizartmak icin
(] Ust isitma ust kismi biraz daha pisirmek veya kizartmak igin
(] Yassi 1zgara biftek, sosis ve kizarmis ekmek igin
Sicak hava dolagiml et, kimes hayvanlari ve bituin balik icin
1zgara
& Sicak hava dolasimi kalp icinde pisirilen kekler igin
3D-sicak hava sufleler ve gratenler icin
Buz ¢cbzme donmus gidalarin ¢dzilmesi icin
|SI §€9I’“_9 Isi segme digmesiyle sicakhgi veya izgara kademesini
diigmesi ayarlayiniz.
Sicaklik
60-225 °C olarak is1 alani
maks Maksimum sicaklik

Finn isitirken gdsterge lambasi yanar. Isitma molalarinda
soner.
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Kumanda tuslari
ve gosterge alani

Sogutma fani
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Alarm tusu 2 Bu tusla calar saati
ayarlayabilirsiniz.

Siire tusuna 1=l Bu tus ile firin suresini 1=
ayarlayabilirsiniz.

Bitis tusu =l Bu tus ile firnin bitisini =1

ayarlayabilirsiniz.

Eksi — tusu Bu tus ile ayar degerlerini
dusurebilirsiniz.

Artl + tusu Bu tus ile ayar degerlerini
artirabilirsiniz.

Aksesuarlar 5 farkl raf seviyesinede firina strulebilir.

Emaye firin tepsisi

kek ve kurabiyeler icin.

Tel 1zgara

tencereler, kek kaplari, et yemekleri kizartma parcalari
ve derin dondurulmus yemekler icin.

Firin, bir sogutma fani ile donatilmistir. Gerekmesi
durumunda acilip kapanmaktadir. Sicak hava kapinin
usttiinden ¢cikmaktadir.



Ik kullanimdan Once

Gostergede A sembolii
ve iic sifir yanip
soOniiyorsa

Firinin isitilmasi

Yapmaniz gereken islem

Aksesuar on
temizleyin

Bu boélumde, finni kullanmaya baslamadan dnce
yapmaniz gerekenler yer almaktadir.

Firini 1sitiniz ve aksesuari temizleyiniz. "Dikkat
etmeniz gerekenler” bélimindeki givenlik
uyarilarini okuyunuz.

ik olarak gostergede A semboluniin ve (g sifirn
yanip sénduginden emin olunuz.

Saati ayarlayiniz.

1. Siire tusuna -1 ve son tusuna =l ayni anda basiniz.
Gostergede 0.00 gorintilenir.

2. +tusu ile saati ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra saat devralinacaktir.
Cihaz artik calismaya hazirdir.

Yeni kokusunu yok etmek icin bos, kapali firini isitin.

1. Fonksiyon ayar digmesiniE'e getirin.
2. Isi ayar diigmesi ile 225 °C'ye ayarlayin.
60 dakika sonra fonksiyon ayar diigmesini kapatin.

Aksesuari kullanmaya baslamadan 6nce deterjanh su ve
bulasik bezi ile iyice temizleyiniz.
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Firin ayarlanmasi

Finninizi gesitli yollarla ayarlayabilirsiniz.

Firini maniiel olarak Yemek pistikten sonra firini kendiniz kapatabilirsiniz.
kapatiniz
Firin kendiliginden isterseniz uzun siire mutfaga ugramayabilirsiniz.

kapanacaktir

Firin otomatik olarak Yemegi 6rn. sabah firina verebilir ve 6glen
acilacak ve kapanacaktir  tamamlanacak sekilde ayarlayabilirsiniz.

Tablolar ve Oneriler Tablolar ve Oneriler bélimiinde birgok yemek icin uygun
ayarlaribulabilirsiniz.

Su sekilde
ayarlanir

Ornek: Ust ve alt 1sitma B,
200 °C

1. Fonksiyon secme diigmesi ile dilediginiz isitma
seklini ayarlayiniz.

H 2. Isi secme dugmesi ile Isly1 veya 1zgara kademesini
ayarlayiniz.

150 125
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Kapatiimasi

Ayarin degistirilmesi

Firin ototmatik
olarak kapansin

Ornek: Siire 45 dakika

Siire doldugunda

Ayarin degistirilmesi

Ayarlamanin yarida
kesilmesi

Yemek pismisse, fonksiyon segme digmesini kapatiniz.

Isi ve kizartma kademesini her zaman degistirebilirsiniz.

Madde 1 ve 2'de tarif edilen sekilde ayarlayin. Yemegin
pisme suresini girin.

3. Siire tusuna |-l basiniz.
A semboll yanip soner.

4. -+ tusu ile sireyi ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra firin calismaya baslayacaktir. Saat
tekrar gosterilir. A semboll gostergede yanar.

Bir sinyal sesi duyulur. Firin kapanir.

Sire tusuna I=>l ve bitis tusuna =1 ayni anda basiniz.
Sinyal sesi kesilir ve A sembolii séner.

Fonksiyon secme dugmesini kapatiniz.

Sire tusuna I=l basiniz. + tusu veya — tusuyla sireyi
degistiriniz.

Sire tusuna I=>1 basiniz. Gostergede sifir gosterilene
kadar — tusuna basiniz. Fonksiyon segme digmesini
kapatiniz.
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Firinin otomatik
olarak acilip
kapanmasini
istiyorsaniz

Ornek: Saat 10:45'tir.
Yemegin pisme suresi
45 dakikadir ve 12:45'te
tamamlanmalidir

Siire doldugunda

Not
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Latfen kolay bozulan yemeklerin uzun sure firinda
kalmamasi gerektigini unutmayiniz.

Ayarlama islemini 1 ila 4 maddelerinde tarif edildigi
sekilde yapiniz. Firin galismaya baglar.

5. Bitis tusuna =l basiniz.
Gostergede yemegin ne zaman sona erecegini
goreceksiniz.

6. + tusu ile bitis zamanini ileri aliniz.

Birkac saniye sonra ayar devralinir.

Bir sinyal sesi duyulur. Firin kapanir.

Sire tusuna I=>l ve bitis tusuna =l ayni anda basiniz.
Sinyal sesi kesilir ve A sembolii sdner.

Fonksiyon secme dugmesini kapatiniz.

A sembollnin yanip séndugu sire icerisinde degisim
yapabilirsiniz. Sembol yandiginda ayar devralinmistir.



Saat

Su sekilde
ayarlanir
Ornek: Saat 13:00

LD Pl Sl — T+

Orn. yaz saatinden kis
saatine gecis

ilk baglantidan veya elektrik kesintisinden sonra
g6stergede A semboli ve g sifir yanip soner. Saati
ayarlayiniz.

1. Siire tusuna 1=l ve bitis =l ayni anda basiniz.
Gostergede saat 0.00 goriuntilenir.

2. +tusu ile saati ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra saat devralinacaktir.

Sire tusuna I=l ve bitis = tusunaayni anda basiniz ve +

veya — tusuyla degistiriniz.
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Calar saat

Su sekilde
ayarlanir
Ornek: 20 dakika

Siire doldugunda

Alarm siiresinin
degistirilmesi

Ayarin silinmesi
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Calar saati, normal bir mutfak alarmi gibi
kullanabilirsiniz. Firindan bagimsiz galisir.

1. Calar saat £ tusuna basiniz.
£ sembolil yanip séner.

2. +tusu ile calar saati ayarlayiniz.

Birkac saniye sonra calar saat calismaya baslar.
£ sembolii gostergede yanar.

Bir sinyal sesi duyulur. Calar saat 4 tusuna basiniz.
Sinyal sesi kesilir. Gostergede 0.00 gorintilenir. Birkac
saniye sonra tekrar saat gosterilir.

Calar saat 4 tusuna basiniz. + veya - tusuyla sireyi
degistiriniz.

Calar saat & tusuna basiniz. Géstergede sifir
gosterilene kadar — tusuna basiniz.



Calar saat ve siire ayni
anda ilerliyorsa

Semboller yanar. Calar saat suresi arka planda
ilerlemeye devam eder.

Kalan siire 1=, bitis zamani =, calar saat L) veya saatin
sorgulanmast: ilgili tuga basiniz.

Sorgulanan deger, birkac saniye icin gostergede
goruntulenir.

Bakim ve Temizlik

Cihazin disi

Uyarn

Paslanmaz celik 6n
yiizeye sahip cihazlar

Aliiminyum yiizeye sahip
cihazlar

Yiksek basincl temizleme cihazi veya buhar puskirtici
kullanmayin.

Cihazi su ve az miktarda deterjan ile silin. Yumusak bir
bez ile kurulayin.

Keskin ve asindirici maddeler kullanmayin. Bu tir bir
madde 0n ylizeye temas etmisse hemen suyla silin.

Cihazin 6n ylizeyindeki ufak renk farklar cam, plastik
veya metal gibi farkl malzemelerden kaynaklanmaktadir.

Kapi surgusundeki ince cizgi gibi golgeler firin
lambasindan kaynaklanan isik yansimalaridir.

Kireg, yag, nisasta ve protein lekelerini hemen
temizleyin. Bu lekeler korozyona neden olabilir.

Paslanmaz celik bakim maddeleri kullanin. Uretici
aciklamalarina dikkat edin. Maddeyi tim yizeye
uygulamadan 6nce ufak bir bdlgede deneyin.

Yumusak bir cam temizleme maddesi kullanin. Yumusak
bir cam bezi veya tly birakmayan mikro elyaf bez ile
yatay olarak ve baski uygulamadan tim yuzeyi silin.

Agindiricit temizleme maddesi, sert siinger ve asindirici
temizleme bezi kullanmayin.
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Firin Sert ovma suingerlerini veya bulasik tellerini asla
kullanmayiniz. Firin temizleyicisini sadece firindaki
emaye yuzeylerde kullanabilirsiniz.

Daha kolay temizlik icin

firn lambasini agabilir,
finni kapisini yerinden cikarabilir
ve ayaklari yerinden cikarabilirsiniz.

Firin lambasinin acilmasi Fonksiyon segme digmesini-@-'e ayarlayiniz.

Finn kapaginin
sokiilmesi

; 1. Finn kapagini tamamen agin.
6y
N 1

2. Sag ve sol taraftaki her iki kilitteme kolunu gevirin.
Kilitleme kollari yukar kaldiriimis durumdayken firin
kapisini kapamamaya dikkat edin. Menteseler
bukulebilir ve emaye ylzeyler zarar gorebilir.

3. Firin kapagini egri olarak yerlestirin.
Her iki eliniz ile sa§ ve sol kenarlar kavrayin.
Biraz daha kapatin ve cekerek cikartin.
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Firin kapisinin yerine 1. Finn kapisini yerine takarken menteselerin altindaki
takilmasi centigin yariga yerlesmesine dikkat edin.

2. Sol ve sag taraftaki iki kilitleme kolunu tekrar asag
indirin ve firin kapisini kapatin.

Ayaklari temizleme amaciyla ¢ikartabilirsiniz.

1. Once alttaki iki civatayi, ardindan {stteki civatayi
sokiinliz.

2. Ayaklar yukariya dogru katlayarak cikartiniz.

Ayaklari bulasik deterjani ve bulasik siingeri veya bir
firca ile temizleyiniz.
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Firindaki emaye
yiizeylerinin
temizlenmesi

Birin lambasina ait cam
kapagin temizlenmesi

Sag veya sol
taraftaki firin
lambasinin

degistirilmesi

Su sekilde hareket
ediniz:

Conta

146

Sicak bulasik deterjani veya sirkeli su kullaniniz.

Asiri kirlenmesi durumunda firin temizleyicisi kullaniniz.
Finn temizleyicisini sadece soguk firinda kullaniniz.

Bir nokta daha:

Emaye cok yuksek isilarda firnlanmaktadir. Bu nedenle,
ufak renk farkliliklari olusabilir. Bu durum olagandir ve
fonksiyonlara etki etmez. Bu tur renk degisimlerinde
asindirict maddeler veya yipratici temizleyiciler
kullanmayin.

ince saclarin kenarlari tam emayelanamamaktadir. Bu
nedenle plrazli olabilmektedir. Korozyona karsi
korunma yine de garanti edilir.

Cam kapagi deterjan ile temizleyiniz.

Finn lambasi bozuldugunda degistirilmelidir. Isiya
dayanikli yedek lambalari misteri hizmetlerinden veya
yetkili servisten temin edebilirsiniz.

Yalnizca bu uygun lambalari kullaniniz.

1. Sigorta kutusundaki ilgili sigortayi kapatiniz.

2. Hasar olugmasini énlemek igin, bir mutfak bezini
soguk firinin igine seriniz.

. Cam kapag sola cevirerek sokiiniz.
. Firn lambasini ayni tipte lamba ile degistiriniz.

. Cam kapag tekrar takiniz.

o O bW

. Bulasik bezini aliniz ve sigortay! tekrar aciniz.

Firindaki contayi deterjan ile silin. Sert ve asindirici
temizleme maddeleri kullanmayin.



Aksesuarlar

Aksesuari kullandiktan sonra deterjan ile temizleyin.
Yemek artiklarini bir firca veya bulasik stingeri ile

temizleyin.

Bir ariza halinde yapilmasi gereken

islemler

Olusan arizalarin blyuk bélumu genellikle gok kiguk
sebeplere dayanmaktadir. Yetkili servisimizi gagirmadan
once, su bilgilere dikkat ediniz.

Ariza

Muhtemel sebebi

Bilgiler/Giderilmesi

Cihaz ¢alismiyor

Sigorta bozuk Sigorta kutusuna bakip, firinin
sigortasini kontrol ediniz.
Elektrik kesintisi Mutfagin lambasinin yanip

yanmadigini kontrol ediniz.

Finn kapatilamiyor.

Elektronik sistem bozuk.

Sigortayi kapatiniz. Yetkili servisi
arayiniz.

Saat gOstergesi yanip Elektrik kesintisi Saati yeniden ayarlayiniz.
sonuyor.
Finn isinmiyor. Sigorta bozuk Sigortalari kontrol ediniz veya

yenileyiniz.

Fonksiyon segme
dugmesiayarlanmamis.

Fonksiyon secme diigmesini
ayarlayiniz.

Kapi cami kinidi.

Cihazi kapatiniz. Yetkili servisi
arayiniz.

Emaye ylizeyde meyve

suyu veya protein lekeleri.

Nemli pasta veya et
suyu.

Emayede zararsiz degisikliklerdir,
ortadan kaldirilamaz.

Cihazda yapilacak tamir ve diger islemleri sadece
iiretici tarafindan yetki verilmis ve egitilmis servis
teknisyenlerine yaptiriniz.

Cihazin usulline aykiri sekilde onarilmasi durumunda
ciddi tehlikeler s6z konusu olabilir.
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Yetkili servis

E-Numarasi ve
FD-Numarasi
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EQer cihazinizin tamir olmasi gerekiyorsa, yetkili
servislere bas vurunuz. En yakin misteri hizmetlerinin
adresini ve telefonunu telefon rehberinde bulabilirsiniz.
Belirtilen musteri hizmetleri merkezleri de yakininizdaki
yetkili noktalarini size séylemekten mutluluk duyacaktir.

Yetkili servisimizi cagirdiginiz zaman, cihazinizin E
numarasini ve FD numarasini bildiriniz. Numaralarin yer
aldigi tip levhasini, salter 6n yizeyinin yaninda, solda
bulacaksiniz. Ariza durumunda kolayca bulabilmeniz igin
cihaziniza ait verileri buraya isleyebilirsiniz.

| E-Nr. FD |

| Yetkili servis = |




Tablolar ve yararh bilgiler

Pasta ve corek

Pasta kaliplari

Tablolar

Burada, bazi yemekler ve bu yemekler icin en uygun
olan ayarlar sunulmustur. Pisireceginiz yemek igin en
uygun isitma seklinin ve 1sinin hangisi oldugunu, hangi
kabi kullanmaniz gerektigini ve kullanacaginiz kabin
hangi tepsi seviyesine yerlestiriimesi gerektigini
okuyabilirsiniz. Kullanilacak tabak ¢anaklar ve hazirlama
ile ilgili birgcok yararh bilgi verildigi gibi, herhangi bir hata
durumunda yararlanabileceginiz, kiicuk bir ariza giderme
kilavuzu da verilmigtir.

Koyu renkli metalden pasta kaliplar en uygun
olanlandir.

Pasta kalibini daima tel izgaranin Gizerine koyunuz.

Tablo, besinlerin soguk firina strilmesi durumu igin
gecerlidir. Bdylece eneriji tasarruf etmis olursunuz.
Onceden isitmaniz durumunda belirtilmig pisirme
sireleri 5 ila 10 dakika kisalmaktadir.

Tablolarda degisik kek ve unlu mamdiller igin en uygun
pisirme sirelerini bulabilirsiniz.

Isi ve pisirme suresi hamurun miktarina ve tirtine baghdir.
Bu ylizden tablolarda tek bir deger degil de, iki deger
arasinda kalan bir deger verilmistir (6rnegin 10 - 15 dk.).
Once daha diisiik olan degeri deneyiniz. Daha diisiik bir
sicaklik, pastanin daha muntazam ve dizgin kizarmasini
saglar. Gerekirse bir sonraki sefer daha yiiksek olan
degeriayarlayiniz.

Tablodan sonra, "Firinda (pasta/kek) pisiriimesi hakkinda
yararl bilgiler” basligr altinda ek bilgiler bulabilirsiniz.

Kalip icinde pasta

Kalip, 1zgara

Yiikseklik Isitma Sicaklik Pisirme

teli lizerinde sekli °C siiresi,
dakika
Basit kuru pasta Kab-/tac-/ 2 140-170  50-60
kutu formu
Pandispanya pastasi Acillabilir kalip 2 8 140-160  30-40
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Kalip icinde pasta Kalip, 1zgara Yilkseklik Isitma Sicakhk Pisirme

teli lizerinde sekli °C siiresi,
dakika

Meyve veya siizme Koyu renkli 2 =] 140-160  50-60

yogurt tarti, pogaca acilabilir

hamuru* yuvarlak kalp

Ozel meyveli pasta, basit Kabarma-/ 2 140-160  50-60

hamurdan kab sekli

Baharatl pastalar* Acilabilir kalip 1 =] 160-190 60-70

(6rn. kis/soganh keki)

* Pastayi yakl. 20 dakika cihazin icinde birakip, sogumasini bekleyiniz.

Firin tepsisi icin miktar

bilgileri

Pasta hamuru:

Mayali hamur:

Pizza hamuru:

350 g tereyagi, 350 g seker, 1 paket vanilin, 6 yumurta,
670 g un, 6 silme tath kasigi kabartma tozu, 150 ml sut.

670 g un, 2 paket kuru maya (14 g),

1 tath kasigi tuz, 4 litre sut, 100 g seker, 2 yumurta,
1 paket vanilin,

100 g margarin.

1 paket kuru maya (14 g), 200 ml ilik stit, 400 g un,
¥, tath kasigi tuz, 12 yemek kasigi zeytinyagi.

Tepsi lizerinde pasta Yuk- Isitma  Sicakhk°C Pisirme

seklik sekli siiresi,
dakika

Kuru malzemeli basit Tepsi 3 8 140-160 20-30

veya mayali hamur

(6rn. canakta pasta)

Sulu malzemeli (meyve)  Tepsi 3 8 130-150 45-55

basit kuru pasta hamuru

veya mayali hamur

Pandispanya rulosu Tepsi 3 8 150-170 10-20

(6n 1sitma)

Orgii seklinde mayali Tepsi 3 8 140-160 35-45

ekmek (kek), 500 g un

Pizza Tepsi 3 ] 220-240 25-35
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Ekmek ve kiiciik kahvalti

Yiikseklik Isitma Sicaklk Siire,

ekmegi sekli °C dakika
Mayali ekmek - 1,2 kg un Tepsi 2 ] 250 5-10
ile*, (6n i1sitma) 180 35-45
Kiiglik kahvalti ekmegi* Tepsi 4 =] 200-225 25-30
* Sicak firina kesinlikle dogrudan su dékmeyiniz.
Kiiciik kek ve Yuk- Isitma Sicakhk  Pisirme
kurabiyeler seklik  sekli °C siiresi,
dakika
Kurabiye Tepsi 3 2] 125-150 15-30
Beze Tepsi 3 ES 80-100 100-120
Bademkurabiyesi Tepsi 3 2] 100-125 30-40
Milféy hamuru Tepsi 3 2] 175-200 20-35

Kek tiiru
pisirmeye yonelik
ipuclarn

Kendi tarifinize gore pisirme
yapmakistiyorsunuz.

Tablolarda bulunan benzeri unlu mamiillere bakiniz.

Karistirmali kekin pisip
pismedigini kontrol
edebilirsiniz.

Tarifte verilmis pisme siresinin bitimine 10 dakika kala
tahta cubuk ile keki en yiksek yerinden deliniz. Tahta
sise hamur yapismiyorsa kek pismistir.

Kek cokmektedir.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz veya ifirin
isisini 10 derece daha disik ayarlayiniz. Tarifte verilmis
karistirma surelerine dikkat ediniz.

Kek ortada yiikselmis ancak
kenarlaridaha alcakta
kalmis.

Kalbin kenarlarini yaglamayiniz. Pisirmeden sonra keki
dikkatlice bir bicak ile kaliptan ayiriniz.

Kekin iistii fazla
kizarmaktadir.

Keki daha dustik bir seviyede firina stirtiniiz, daha diistik
bir 1s1 seciniz ve daha uzun bir stire pisiriniz.

Kek kuru.

Kucuk tahta bir cubuk ile hazir keke ufak delikler aciniz.
Ardindan meyve suyu veya alkollt bir sivi damlatiniz. Bir
sonraki seferde firin isisini 10 derece daha yiksek
ayarlayiniz ve pisirme suresini kisaltiniz.
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Ekmekveya kek (6rn.
Cheesecake) giizel
goriiniiyor ancak ici i1slak (su
seritleri var) kalmis.

Bir sonraki seferde daha az sivi kullaniniz ve ifirin isisini
daha disik ayarlayip, keki daha uzun pisiriniz. Sulu
malzemeli keklerde: Once tabanini pisirmeye baslayiniz.
Uzerine badem veya susam serpistiriniz ve ardindan
malzemeyi yerlestiriniz. Lutfen tarifi ve pgisirme
surelerini dikkate aliniz.

Pastanin veya kekin her
tarafi ayni kizarmamis.

Sicakh@i biraz daha disuk ayarlarsaniz, pasta veya kek
daha duzgun kizarir. Hassas kekleri tstten ve alltan isi
ile @. Fazla buyiik olan ve tepsiden sarkan yagl kagit da
hava dolasimini etkileyebilir. Yagl kagidi daima tepsiye
gore kesiniz.

Meyveli veya sulu pasta
pisirirken yogunlasmis su
olusur.

Pasta pisirirken buhar olusabilir. Kapi tutamagindan
cikmaktadir. Buhar kumanda alaninda veya komsu
mobilyalarda birikip su olarak damlayabilmektedir. Bu
fiziksel bir olaydir.

Et, tavuk, bahk

Pisirme kaplari

Kizartma hakkinda
bilgiler

lzgara yapma (grill)
hakkinda bilgiler
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Sicaga dayanikli olan her kabi kullanabilirsiniz. Blytk et
parcalari icin firin tepsisi de kullanilabilir.

Kabi daima tel izgaranin ortasina yerlestiriniz.

Camdan kablari firndan ¢ikarinca kuru bir bez Gizerine
koyunuz, soguk veya islak bir yere degil. Aksi halde
camin ¢atlama tehlikesi s6z konusudur.

Kizartma isleminde elde edeceginiz sonug, etin
kalitesine ve tlrlne baghdir.

Buyuklugine goreyagsiz ete 2 ile 3 yemek kasigi sivi,
bugulama icin 8 ile 10 yemek kasigi sivi ekleyiniz.

Et parcgalarini surenin yarisi dolduktan sonra ceviriniz.

Kizartma pistikten sonra 10 dakika daha kapatiimis ve
kapisi kapali tutulan finnin iginde bekletiimelidir.
Boylelikle kizartma dinlenmis olur ve etin suyu daha iyi
dagilir.

Izgara yaparken, firinin kapisinin daima kapali olmasina
dikkat ediniz.

Izgara yapilan etlerin mimkin oldugu kadar ayni
kalinlikta olmasina 6zen gosteriniz. Et parcalari en
az 2 ila 3 cm kalinliginda olmalidir. Boylelikle etler
muntazam ve ayni oranda kizarip lezzetlerini korurlar;



ayrica fazla kurumalart 6nlenmis olur. Biftekleri ancak
1Izgara Uzerinde kizarttiktan sonra tuzlayiniz.

Izgara (grill) yapilacak olan etleri vs. dogrudan tel
1Izgaranin Uzerine diziniz. Tek bir parca izgaralik et vs.
kizartacaksaniz, tel izgaranin tam ortasina koyunuz.
Buna ek olarak firin tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz.
Bdylelikle etten damlayan su ve yaglar tepsiye akar ve
firin temiz kalir.

Izgara etleri, bildirilen kizartma suresinin Ugte ikisi sona
erince geviriniz.

Izgara i1sitma elemani surekli agilip kapanmaktadir. Bu
normaldir.

Et Tablo, yemeklerin soguk firina stirilmesi icin gecerlidir.
Tablodaki sureler kilavuz degerlerdir. Etin kalitesine ve
sifatlarina baghdir.

Et Agirhk Tabakve Yuk- Isitma Is1°C Siire,

canaklar seklik sekli dakika

Bugulanmis sigir ~ 1-2 kg kapali 2 ] 170-190 160-180

kizartmasi 3-4 kg 2 ] 170-190 180-200

(6rn. pirzola)

Rozbif, pembe* 1 kg acik 2 ] 170-190 70

Biftek, tam pismig Telizgara** 5 ] max 20-25

Biftek, pembe Telizgara** 5 0 max 15-20

Derisizdomuzeti  1-2 kg acik 2 170-200 100-120

(6rn. ense) 3-4 kg 2 170-200 120-150

Dalyan kofte 750 g acik 2 170-200 60-70

Sosis yakl. 750 g Telizgara** 5 ] max 10-20

Dana firnda 1 kg acik 2 140-170  100-130

2 kg 2 140-170 130-150

Kemiksiz kuzu 1-2 kg acik 2 160-190 90-110

budu

* Rozbifi, pisirme siiresinin yarisi sona erince ceviriniz. Pistikten sonra bir aliminyum
folyoya sarip, 10 dakika daha firinda bekletiniz.

= Tepsi 1. raf seviyesine takiniz.
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Kiimes hayvanlari

Tablo, besinlerin soguk firina siralmesi durumu igin
gecerlidir.

Tablodaki agirlik ile ilgili bilgiler, ici doldurulmamis,
kizartiimaya hazir kiimes hayvanlari icin gecerlidir.

Dogrudan tel izgara Uzerinde 1zgara yapacaksaniz, firin
tepsisini seviye 1'e yerlestiriniz.

Ordek ve kazda, kanadin alt tarafindaki deriyi deliniz,
boylelikle yag disariya akabilir.

Tam tavugu veya kiimes hayvanini pisme suresinin ticte
ikisi sona erince geviriniz.

Kimes hayvanlar kizartmalari, kizartma stresinin
sonuna dogru Uzerine tereyagl, tuzlu su veya portakal
suyu surdlurse daha iyi kizanr ve daha guzel goranr.

Kiimes hayvanlari Agirhik Akse- Yiik- Isitma Sicakhk Siire,
suarlar seklik sekli °C dakika
1 - 4 adet bitun tavuk herbiri  lzgara 2 190-220 50-80
1 kg
Ordek 1,7kg lzgara 2 150-170 90-100
Yavru hindi 3 kg Izgara 2 150-170 110-130
Bahk Tablo, besinlerin soguk firina siiriilmesi durumu igin

gecerlidir.

Balik Agirhk Tabakve Yiikseklik Isitma Isi°C Siire,

canaklar sekli dakika
Izgara balk 1-2 kg Izgara teli* 2 150-175 50-80
Dilim balik, herbiri 300 g Izgarateli* 4 0 max 15-25
orn. pirzola

*

Ek olarak tepsiyi 1. raf seviyesine takiniz.
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Kizartma ve
1zgaraya yonelik
ip uclari

Tablodailgili kizartma icin bir  Ayar yaparken, kizartmanin agirhigindan daha disiik
agirhkbildirilmemis. olan, gercek agiriga en yakin agirhg ayarlayiniz ve
kizartma suresini uzatiniz.

Kizartma etin iyice pisip Bir et veya kizartma termometresi (yetkili saticilarda
pismedigini su sekilde tespit vardir) kullaniniz veya "kasik testi" yapiniz. Kasikla
edebilirsiniz. kizartmanin Uzerine bastiriniz. E§er et saglam ve

dayanikli ise, pismis demektir. EGer cabuk ezilirse veya
basinca yumusak oldugunu fark ederseniz, biraz daha
pismesi gerekir.

Kizartmanin rengi cok koyu Kullanilan raf seviyesini ve sicakligi kontrol ediniz.
oldu ve kabugu (iistii)
kismen yandi.

Kizartma giizel goriinuyor Bir dahaki sefer daha kucuk bir kizartma kabi kullaniniz
ama kabin icindeki sos yandi veya biraz daha fazla su ilave ediniz.
veya dibi tuttu.

Kizartma giizel goriiniiyor Bir dahaki sefer daha buyuk bir kizartma kabi kullaniniz
ama kabin icindeki sosun veya biraz daha az su ilave ediniz.

rengi cok acik ve sulu.

Kizartmaniniizerine Ustten ve alltan 1si yerine déniisimlii hava ile kizartma
sosundan veya suyundan fonksiyonunu kullaniniz. Bdylece etin arka tarafi o kadar
dokiince buhar olusur. Isitilmaz ve daha az buhar olugmaktadir.

Sufleler, gratenli

yemekler, tost Tablo,_b_esinlerin soguk firina surtilmesi durumu icin
gecerlidir.

Yemek Tabak ve Yiik- Isitma Sicaklk°C Siire

canaklar seklik sekli dakika

Sufle, tatl Sufle kabi 2 140-160 50-60

(6rn. meyveli stizme yogurtlu

sufle)

Sufle, baharath pismis malzemeli  Sufle kabi 2 170-200 25-35

(6rn. finnda makarna)
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Yemek Tabak ve Yiik- Isitma Sicaklik°C Siire
canaklar seklik sekli dakika

Sufle, baharath ¢ig malzemeli Sufle kalbi 2 190-220 45-55

(6rn. patates graten)

Tost, peynirli kizartiimis Izgara* 4 0 max 5-10

* Ek olarak tepsiyi 1. raf seviyesine takiniz.

Gida maddelerindeki akrilamid

icerigi

Hangi yemekler risk
altindadir?

Gida maddelerindeki akrilamidin ne derecede zararli
oldugu su anda uzmanlar tarafindan tartisiimaktadir.
Guncel arastirma sonuglari dogrultusunda sizin igin su
bilgileri hazirlamig bulunuyoruz.

Akrilamid, yuksek sicakliklarda hazirlanmig tahil ve
patates Urunlerinde olusur, 6rn. patates cipsi, kizarmig
patates, tost, ekmek, sandvic ekmegi, gevrek hamurdan
yapilmis hamur isleri (Kek, baharatli ekmek, suslu kek)

Yemeklerin akrilamid olusmadan hazirlanmasi icin
tavsiyeler

Genel

Hamur igleri pisiriimesi

Kurabiye

Finnda kizarmig patates
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Kaynatma surelerini oldukga kisa tutunuz.

Yemeklerin altin renginde kizarmasina, kararmamasina
dikkat ediniz.

Blyuk, kalin yiyecekler daha az akrilamid igerir.
Kizartma ve kizgin yagda kizartma icin olabildigince taze
patates kullaniniz.Yesil ya da bozulmus yerleri
kulanmamalisiniz. Patatesleri 8 °C'nin altinda
saklamayiniz.

Uist/alt sicaklik maks. 200 °C, 3D sicak hava
maks. 180 °C.
Yumurta ya da yumrta sarisi akrilamid olusumunu azaltir.

Uist/alt sicaklik maks. 190 °C, 3D sicak hava
maks.170 °C.

Esit miktarda ve yayvan bir sekilde tepsiye yayiniz.
Kizarmis patateslerin kurumamasi icin tepsi basina en az
400 g pisirin.



Yemeklerin akrilamid olusmadan hazirlanmasi icin
tavsiyeler

Tava ile kizartma

Kizgin yagda kizartmak

Patatesleri kizartmadan 6nce pisiriniz. Patatesler cigse
sivi yag yerine margarin kullaniniz.

Tavanin Ust alan sicakhiginin kontrolu igin bir Ust alan
termometresi yardimci olur. (6rn. Sip.No. 0900.0519
Fa. testo'dan). Kizartma tavasini en yiksek kademede
Isitiniz.Tava 150 °C'ye ulastiginda, dilediginiz pisirme
kademesiniayarlayiniz.

Yag 175 °C.'den daha sicak olmamahdir. Sicakhgi bir yag
termometresi ile 6lctiniz.

Yag§- yemek orantisi 1:10 ile maks. 1:15 arasi olmalidir,
orn. 100 g kizarmis patates, 1.5 | yagin icine.

Taze patatesleri kizartmadan dnce bir saat suda
bekletiniz.

Test yemekleri

DIN 44547 ve EN 60350 standartlarina istinaden

Hamur isleri pisirilmesi Tablo, besinlerin soguk firina stirtilmesi durumu icin
gecerlidir.
Yemek Aksesuarlar ve Yiik- Isitma Isi°C Pisirme
bilgiler / uyarilar seklik  sekli siiresi,
dakika
Sikma ¢orek Tepsi 3 ES 150-170 15-25
(tulumba tatlisi gibi)
Kucik kekler 20 adet Tepsi 3 ES 140-160 15-25
Sulu biskdvi Acilan kasnak kalip 2 8 140-160  30-40
Mayali tepsi pastasi  Tepsi 3 = 130-150 45-55
Usti kapali elmali Tepsi + 2 beyaz 1 = 170-190 70-80
pasta tepsi-agilan kasnak
kalip 20 cm
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lzgarl

Tablo, besinlerin soguk firina siralmesi durumu igin

gecerlidir.
Yemek Aksesuarlar Yiikse Isitma Isi°C Siire
klik sekli dakika
Tost kizartmak Tel 1zgara 5 ] max 1-2
(10 dk. 6n 1sitma)
Beefburger 12 adet*  Tel 1izgara 5 B max 25-30

*

Emaye firin tepsisini seviye 1'ye yerlestiriniz.
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