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A Important safety information

Read these instructions carefully. Only then
will you be able to operate your appliance
safely and correctly. Retain the instruction
manual and installation instructions for
future use or for subsequent owners.

This appliance is only intended to be fully
fitted in a kitchen. Observe the special
installation instructions.

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

Only a licensed professional may connect
appliances without plugs. Damage caused
by incorrect connection is not covered
under warranty.

This appliance is intended for domestic use
only. The appliance must only be used for
the preparation of food and drink. The
appliance must be supervised during
operation. Only use this appliance indoors.

This appliance may be used by children
over the age of 8 years old and by persons
with reduced physical, sensory or mental
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Additional information on products, accessories, replacement
parts and services can be found at www.bosch-home.com and
in the online shop www.bosch-eshop.com

capacity or by persons with a lack of
experience or knowledge if they are
supervised or are instructed by a person
responsible for their safety how to use the
appliance safely and have understood the
associated hazards.

Children must not play with the appliance.
Children must not clean the appliance or
carry out general maintenance unless they
are at least 8 years old and are being
supervised.

Keep children below the age of 8 years old
at a safe distance from the appliance and
power cable.

Always slide accessories into the cooking
compartment correctly. See "Description of
accessories in the instruction manual.

Risk of fire!

= Combustible items stored in the cooking
compartment may catch fire. Never store
combustible items in the cooking
compartment. Never open the appliance



door if there is smoke inside. Switch off
the appliance and unplug it from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box.

= A draught is created when the appliance
door is opened. Greaseproof paper may
come into contact with the heating
element and catch fire. Do not place
greaseproof paper loosely over
accessories during preheating. Always
weight down the greaseproof paper with a
dish or a baking tin. Only cover the
surface required with greaseproof paper.
Greaseproof paper must not protrude over
the accessories.

Risk of burns!

=" The appliance becomes very hot. Never
touch the interior surfaces of the cooking
compartment or the heating elements.
Always allow the appliance to cool down.
Keep children at a safe distance.

= Accessories and ovenware become very
hot. Always use oven gloves to remove
accessories or ovenware from the cooking
compartment.

= Alcoholic vapours may catch fire in the hot
cooking compartment. Never prepare food
containing large quantities of drinks with a
high alcohol content. Only use small
quantities of drinks with a high alcohol
content. Open the appliance door with
care.

Risk of scalding!

= The accessible parts become hot during
operation. Never touch the hot parts. Keep
children at a safe distance.

= \WWhen you open the appliance door, hot
steam may escape. Open the appliance
door with care. Keep children at a safe
distance.

= Water in a hot cooking compartment may
create hot steam. Never pour water into
the hot cooking compartment.

Risk of injury!
Scratched glass in the appliance door may
develop into a crack. Do not use a glass

scraper, or sharp or abrasive cleaning aids
or detergents.

Risk of electric shock!

" [ncorrect repairs are dangerous. Repairs
may only be carried out by one of our
trained after-sales engineers. If the
appliance is faulty, unplug the mains plug

or switch off the fuse in the fuse box.
Contact the after-sales service.

= The cable insulation on electrical
appliances may melt when touching hot
parts of the appliance. Never bring
electrical appliance cables into contact
with hot parts of the appliance.

" Penetrating moisture may cause an
electric shock. Do not use any high-
pressure cleaners or steam cleaners.

= \When replacing the cooking compartment
bulb, the bulb socket contacts are live.
Before replacing the bulb, unplug the
appliance from the mains or switch off the
circuit breaker in the fuse box.

= A defective appliance may cause electric
shock. Never switch on a defective
appliance. Unplug the appliance from the
mains or switch off the circuit breaker in
the fuse box. Contact the after-sales
service.

Causes of damage

Caution!

m Accessories, foil, greaseproof paper or ovenware on the
cooking compartment floor: do not place accessories on the
cooking compartment floor. Do not cover the cooking
compartment floor with any sort of foil or greaseproof paper.
Do not place ovenware on the cooking compartment floor if a
temperature of over 50 °C has been set. This will cause heat
to accumulate. The baking and roasting times will no longer
be correct and the enamel will be damaged.

m Water in a hot cooking compartment: do not pour water into
the cooking compartment when it is hot. This will cause
steam. The temperature change can cause damage to the
enamel.

m Moist food: do not store moist food in the cooking
compartment when it is closed for prolonged periods This will
damage the enamel.

m Fruit juice: when baking particularly juicy fruit pies, do not
pack the baking tray too generously. Fruit juice dripping from
the baking tray leaves stains that cannot be removed. If
possible, use the deeper universal pan.

m Cooling with the appliance door open: only allow the cooking
compartment to cool when it is closed. Even if the appliance
door is only open a little, front panels of adjacent units could
be damaged over time.

m Very dirty door seal: If the door seal is very dirty, the
appliance door will no longer close properly when the
appliance is in use. The fronts of adjacent units could be
damaged.Always keep the door seal clean.

m Appliance door as a seat, shelf or worktop: Do not sit on the
appliance door, or place or hang anything on it. Do not place
any cookware or accessories on the appliance door.

m Inserting accessories: depending on the appliance model,
accessories can scratch the door panel when closing the
appliance door. Always insert the accessories into the
cooking compartment as far as they will go.

m Carrying the appliance: do not carry or hold the appliance by
the door handle. The door handle cannot support the weight
of the appliance and could break.



Your new oven

Here you will learn about your new oven. The control panel and

the individual operating controls are explained. You will find

information on the cooking compartment and the accessories.

Control panel

Here you can see an overview of the control panel. The design

depends on the respective appliance model.
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Explanations

1 Function selector
2 Temperature selector
3 Timer

Function selector

With the function selector knob you can set the heating mode
for the oven. The function selector knob can be rotated to the
right or to the left.

When the required type of heating is set, the oven light lights
up.

Positions Function

0 Off The oven is switched off.

O Top/bottom heat- Baking, roasting or grilling is possi-
ing ble on a single level only. This set-

ting is well-suited for cakes and
pizza in tins or on the baking tray,
and for lean joints of beef, veal and
game. Heat is emitted evenly from
the top and bottom.

3D hot air* You can bake cakes, pizza, bis-
cuits, small cakes and puff pastry

on two levels at the same time.

A fan with a ring heating element
on the back panel of the oven
ensures that the heated air is dis-
tributed evenly.

| Bottom heating Use bottom heating for baking and
browning dishes from below. The

temperature is emitted from below.

Hot air grilling Hot air grilling is particularly suita-
ble for grilling fish, poultry and
larger pieces of meat. The grill ele-
ment and fan switch on and off
alternately. The fan distributes the

heated air around the food.

* Type of heating in accordance with energy efficiency class
EN50304.

Positions Function
(]  Radiant grilling, Can be used to grill a large number
large area of beef steaks, sausages and fish,

or to toast bread. The whole area
below the grill heating element
becomes hot.

Rapid heating For rapidly heating dishes.

* Type of heating in accordance with energy efficiency class
EN50304.

Temperature selector

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

Positions Function

. Off Oven not hot.

50-270 Temperature range Temperature in °C
1,2,3 Grill settings The grill settings for "Grill,

large[™] area".
Setting 1 = low
Setting 2 = medium
Setting 3 = high

The small light above the temperature selector is lit when the
oven is heating. It goes out during pauses in the heating. For
some settings, it does not light up.

Grill settings

With [] Radiant grilling, use the temperature selector to set a
grill setting.



Timer

Using the timer, you can set a time of up to 60 minutes. The
timer runs independently of the oven. It can be used like a
kitchen timer.

Setting Function
. Zero position Setting off
Ja) End of the set cook- Signal when the set time has

ing time elapsed

[ -60 Minute display Time display, in minutes.

Setting procedure
Set the timer for the desired cooking time.

The time has elapsed

When the time has elapsed, a signal sounds. The switch turns
to the OFF position ¢ automatically.

Your accessories

The accessories supplied with your appliance are suitable for
making many meals. Ensure that you always insert the

accessories into the cooking compartment the right way round.

There is also a selection of optional accessories, with which
you can improve on some of your favourite dishes, or simply to
make working with your oven more convenient.

Inserting the accessories

The accessories can be inserted in the oven at 4 different
levels. Always insert the accessories as far as they can go to
ensure that they do not touch the door glass.
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Cooking compartment

The oven light is located in the cooking compartment. A cooling
fan protects the oven from overheating.

Oven light

During oven operation, the oven light is on. By turning the
function selector to any position, the oven light can also be
switched on without the oven heating up.

Cooling fan

The cooling fan switches on and off as required. The hot air
escapes above the door.

So that the cooking compartment cools down more quickly
after operation, the cooling fan continues to run for a certain
period afterwards.

Caution!

do not cover the ventilation slots. Otherwise the oven will
overheat.

Hold the baking tray securely on the sides with both hands and
push it parallel into the frame. Avoid movements to the right or
left when pushing the baking tray in. Otherwise, it will be difficult
to push the tray in and the enamelled surfaces could be
damaged.

You can buy accessories from the after-sales service, from
specialist retailers or online. Please specify the HEZ number.

Wire rack
? For ovenware, cake tins, joints,
grilled items and frozen meals.

Insert the wire rack with the open
side facing the oven door and the
curvature pointing downwards ~—.

Universal pan

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

Slide in the universal pan with the
sloping edge facing the oven door.

When the accessories are pulled approximately halfway out,

they lock into position. This allows meals to be taken out easily.

When placing the accessories in the oven, check that the
indentation is at the back. They can only lock correctly in place
in this position.

Note: Heat may cause the accessories to deform. As soon as
the accessories cool down, they regain their original shape.
Their function is not impaired.




Optional accessories

You can buy optional accessories from your after-sales service
or from specialist retailers. You will find a variety of suitable
products for your oven in our brochures and on the Internet.
The availability of optional accessories and the options for
ordering them on the internet vary depending on the country.

Information regarding this can be found in the sales
documents.

Not every optional accessory is suitable for every appliance.
When purchasing, always quote the complete identification
number (E no.) of your appliance.

Optional accessories HEZ number Function
Wire rack HEZ 434000 For ovenware, cake tins, roasts, grilling and frozen meals.
Aluminium baking tray HEZ 430001 For cakes and biscuits.
Place the baking tray in the oven with the sloping edge
towards the oven door.
Enamel baking tray HEZ 431001 For cakes and biscuits.
Place the baking tray in the oven with the sloping edge
towards the oven door.
Universal pan HEZ 432001 For moist cakes, pastries, frozen meals and large roasts. Can

also be used under the wire rack to catch fat or meat juices.

Place the universal pan in the oven with the sloping edge
towards the oven door.

Oven door - Additional safety precautions

During long cooking times, the oven door may become very
hot.

If you have small children, extra supervision is required during
oven operation.

In addition, there is a safety device which prevents direct
contact with the oven door. This optional accessory (440651)
is available from the after-sales service.

Before using the oven for the first time

In this section, you can find out what you must do before using
your oven to prepare food for the first time. First read the
section on Safety information.

Heating up the oven

To remove the new cooker smell, heat up the oven when it is
empty and closed. An hour of Top/bottom heating & at

240 °C is ideal for this purpose. Ensure that no packaging
remnants have been left in the cooking compartment.

Setting the oven

There are various ways in which you can set your oven. Here
we will explain how you can select the desired type of heating
and temperature or grill setting.

Types of heating and temperature

Example in picture: Top/bottom heating, 190 °C.

1.Use the function selector to select the required type of
heating.
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1. Use the function selector to set Top/bottom heating [Z.
2. Set the temperature selector to 240 °C.

After an hour, switch off the oven. To do so, turn the function
selector to the off position.

Cleaning the accessories

Before you use the accessories for the first time, clean them
thoroughly with hot soapy water and a soft dish cloth.

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

The oven heats up.

Switch off the oven
Turn the function selector to the off position.

Changing the settings

You can change the type of heating, temperature and grill
setting as required.




Rapid heating

With rapid heating, the oven reaches the temperature selected
more quickly.

Only use rapid heating when temperatures above 100 °C are
selected.

Only place the food in the oven after rapid heating has finished,
SO as to ensure even cooking.

1.Move the function selector to the position.
2.Use the temperature selector to set the temperature.

Care and cleaning

With good care and cleaning, your oven will remain clean and
fully-functioning for a long time to come. Here we will explain
how to maintain and clean your oven correctly.

Notes

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

m Shadows on the door panel which look like streaks, are
caused by reflections made by the oven light.

m Enamel is baked on at very high temperatures. This can
cause some slight colour variations. This is normal and does
not affect their function. The edges of thin trays cannot be
completely enamelled. As a result, these edges can be
rough. This will not impair the anti-corrosion protection.

Cleaning agents

Damage to the various different surfaces caused by using the
wrong cleaning agent can be avoided by observing the
following instructions.

When cleaning the oven do not use

m sharp or abrasive cleaning agents,

m cleaning agent with a high alcohol content,

m scouring pads,

m high-pressure cleaners or steam jets.

m Do not clean individual parts in the dishwasher.

Wash new sponges thoroughly before first use.

Stainless steel Wipe the appliance with plenty of water and

fronts some washing-up liquid. Always wipe parallel
to the natural grain. Otherwise, you may
scratch the surface. Dry with a soft cloth.
Remove flecks of limescale, grease, starch
and albumin (e.g. egg white) immediately. Do
not use any abrasive materials, scouring
sponges or rough cleaning cloths. The stain-
less steel fronts can be polished using a spe-
cial care product. Follow the manufacturer's
instructions. You can purchase special stain-
less steel cleaner from our after-sales service
or from specialist retailers.

Wipe the appliance with some washing-up lig-
uid and warm water. Dry with a soft cloth.

Enamel sur-
faces and lac-
quered
surfaces

Knobs Wipe the appliance with some washing-up lig-

uid and warm water. Dry with a soft cloth.

Glass panel Can be cleaned with glass cleaner. Do not
use any abrasive cleaning agents or sharp
metal objects. These could scratch and dam-

age the surface of the glass panel.

Seal Wipe with a damp cloth. Dry with a soft cloth.

The oven starts after a few seconds. The indicator lamp above
the temperature selector lights up.
The rapid heating process is complete

The indicator light above the temperature selector goes out.
Place your dish in the oven and select the desired type of
heating.

Cancelling rapid heating

Turn the function selector to the off position. The oven switches
off.

Inside the
oven

Clean with hot water or vinegar solution. For
heavy soiling: Only use oven cleaner on cold
surfaces.

Glass coveron Wipe the appliance with some washing-up lig-
the oven light uid and warm water. Dry with a soft cloth.

Accessories Soak in hot soapy water. Clean with a brush

Oor a sponge.

Do not clean in the dishwasher. Never use
oven cleaner. To avoid scratches, never touch
the metal surfaces with a knife or similar
sharp object. Clean horizontally with some
washing-up liquid and a damp glass cleaning
cloth or a microfibre cloth. Dry with a soft
cloth. Do not use any abrasive materials,
scouring sponges or rough cleaning cloths.
They could scratch the baking tray

Aluminium
baking tray
(option)

Childproof
lock (option)

If a childproof lock has been fitted on the
oven door, it must be removed before clean-
ing. Soak all plastic parts in hot soapy water
and wash with a sponge. Dry with a soft cloth.
If very dirty, the childproof lock will not work
properly.

Hob Information on care and cleaning can be
found in the instruction manual for you oven.




Detaching and refitting the rails
The rails can be removed for cleaning. The oven must have
cooled down.

Unhooking the rails

1.Hold the shelf frames from underneath and pull slightly
forward. Pull the extension pins at the bottom of the rails out
of the mounting holes (Fig. A).

2.Then fold the rails upwards and carefully remove them
(Fig. B).
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Clean the rails with washing-up liquid and a sponge. For
stubborn deposits of dirt, use a brush.

Installing the frames

1.Insert the two hooks carefully into the upper holes. (Figure A-
B)
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A Incorrect assembly!

Never move the frame before the two hooks are fully
anchored in the upper holes. The enamel could be damaged
and may break (figure C).
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2.the two hooks must be inserted fully into the upper holes.
Now move the frame slowly and carefully downwards and
insert in the lower holes (figure D).

3.Insert both frames into the side walls of the oven (figure E).

If the rails are fitted correctly, the distance between the two
upper shelf positions is greater.

=

Detaching and attaching the oven door

For cleaning purposes and to remove the door panels, you can
detach the oven door.

The oven door hinges each have a locking lever. When the
locking levers are closed (figure A), the oven door is secured in
place. It cannot be detached. When the locking levers are open
in order to detach the oven door (figure B), the hinges are
locked. They cannot snap shut.

/\ Risk of injury!

Whenever the hinges are not locked, they snap shut with great
force. Ensure that the locking levers are always fully closed or,
when detaching the oven door, fully open.

Detaching the door

1. Open the oven door fully.
2_Fold up the two locking levers on the left and right (figure A).

3. Close the oven door as far as the limit stop. With both hands,
grip the door on the left and right-hand sides. Close the door
a little further and pull it out (figure B).

N\




Attaching the door
Reattach the oven door in the reverse sequence to removal.

1.When attaching the oven door, ensure that both hinges are
inserted straight into the opening (figure A).

2.The notch on the hinge must engage on both sides (figure B).

=

3.Fold back both locking levers (figure C). Close the oven
door.

/\ Risk of injury!

Risk of injury. If the oven door falls out accidentally or a hinge
snaps shut, do not reach into the hinge. Call the after-sales
service.

Removing and refitting the door panels
The glass panels can be removed from the oven door to allow
more thorough cleaning.

Removal

1.Removing the oven door See the section Removing the oven
door. Lay the oven door on a cloth with the handle facing
downwards (Fig. A).

2. First turn the two screws at the bottom anticlockwise, then the
two screws at the top, also anticlockwise (Fig. B).
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3.Remove the cover (Fig. C).

The parts that have been removed must not be washed. Clean
the panels with a glass cleaner and a soft cloth.

/\ Risk of injury!

Scratched glass in the appliance door may develop into a
crack. Do not use a glass scraper, or sharp or abrasive
cleaning aids or detergents.

Refitting

1.Place the cover back in position (Fig. A).

2.First retighten the two screws at the bottom, then the two
screws at the top (Fig. B).

3.Fitting the oven door See the section Fitting the oven door.

Do not use the oven again until the panels have been
correctly fitted.



Troubleshooting

Malfunctions often have simple explanations. Refer to the table
before calling the after-sales service as you may be able to
remedy the fault yourself.

Malfunction table

If your meal is not successful, please refer to section . We have
tested the recipe for you in our cooking studio. Here, you will
find useful cooking tips and tricks for cooking, baking and
roasting.

Malfunction Possible cause Remedy/information

Replacing the bulb in the oven ceiling light

If the bulb in the oven light fails, it must be replaced. Heat-
resistant, 40 watt spare bulbs can be obtained from our after-
sales service or a specialist retailer. Only use these bulbs.

A Risk of electric shock!
Switch off the circuit breaker in the fuse box.

1.Place a tea towel in the oven when it is cold to prevent
damage.

2.Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise.

The oven does The circuit Look in the fuse box to see
not work. breaker is if the circuit breaker is
defective. defective.

Power cut. Check whether the kitchen
light and other kitchen
appliances are working.

Oven not hot. Dust on the Turn the control knobs sev-
contacts. eral times to the left and

right.

A Risk of electric shock!

Repairs that are not carried out properly are dangerous.
Repairs must only be performed by one of our after-sales
service technicians.

Caution!

If the supply cord is damaged, it must be replaced by the
manufacturer, its service agent or similarly qualified persons in
order to avoid a hazard.

After-sales service

Our after-sales service is there for you if your appliance needs
to be repaired. We will always find the right solution in order to
avoid unnecessary visits from a service technician.

E number and FD number

When calling us, please give the product number (E no.) and
the production number (FD no.) so that we can provide you with
the correct advice. The rating plate containing these numbers is
found on the side of the oven door. To save time, you can make
a note of the number of your appliance and the telephone
number of the after-sales service in the space below, should it
be required.

E no. FD no.

After-sales service

Please note that there will be a fee for a visit by a service
technician in the event of a malfunction, even during the
warranty period.

Please find the contact data of all countries in the enclosed
customer service list.

3.Replace the bulb with one of the same type.
4.Screw the glass cover back in.
5.Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.

Glass cover

You must replace a damaged glass cover. Suitable glass
covers may be obtained from the after-sales service. Please
specify the E number and FD number of your appliance.

To book an engineer visit and product advice

GB 0844 8928979
Calls from a BT landline will be charged at up to 3
pence per minute. A call set-up fee of up to 6 pence may
apply.

IE 01450 2655

Trust the expertise of the manufacturer, and rest assured that
the repair will be carried out by trained service technicians
using original spare parts for your domestic appliance.
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Energy and environment tips

Here you can find tips on how to save energy when baking and
roasting and how to dispose of your appliance properly.

Saving energy

m Only preheat the oven if this is specified in the recipe or in
the operating instruction tables.

m Use dark, black lacquered or enamelled baking tins. They
absorb the heat particularly well.

m Open the oven door as infrequently as possible while you are
cooking, baking or roasting.

m It is best to bake several cakes one after the other. The oven
is still warm. This reduces the baking time for the second
cake. You can also place two loaf tins next to each other.

m For longer cooking times, you can switch the oven off
10 minutes before the end of the cooking time and use the
residual heat to finish cooking.

Environmentally-friendly disposal
Dispose of packaging in an environmentally-friendly manner.

This appliance complies with European Directive
2002/96/EC on Waste Electrical and Electronic

Equipment (WEEE). The directive gives a framework for
the collection and recycling of old appliances, which is
valid across the EU.

Measures to be noted during transport

Secure all mobile parts in and on the appliance using an
adhesive tape that can be removed without leaving any traces.
Push all accessories (e.g. baking tray) into the corresponding
slots with cardboard at the edges, in order to avoid damaging
the appliance. Place cardboard or similar between the front and
rear side to prevent knocks against the inside of the door glass.
Secure the oven door to the side walls of the appliance using
adhesive tape.

Keep the original appliance packaging. Only transport the
appliance in the original packaging. Observe the transport
arrows on the packaging.

If the original packaging is no longer available

pack the appliance in protective packaging to guarantee
sufficient protection against any transport damage.

Transport the appliance in an upright position. Do not hold the
appliance by the door handle or the connections on the rear, as
these could be damaged. Do not place any heavy objects on
the appliance.

Tested for you in our cooking studio

Here you will find a selection of dishes and the ideal settings for
them. We will show you which type of heating and which
temperature are best suited for your dish. You can find
information about suitable accessories and the height at which
they should be inserted. There are also tips about cookware
and preparation methods.

Notes

m The values in the table always apply to dishes placed into the
cooking compartment when it is cold and empty.

Only preheat the appliance if the table specifies that you
should do so. Do not line the accessories with greaseproof
paper until after they have been preheated.

m The times specified in the tables are guidelines only. They will
depend on the quality and composition of the food.

m Use the accessories supplied. Additional accessories may be
obtained as special accessories from specialist retailers or
from the after-sales service.

Before using the oven, remove any unnecessary accessories
and ovenware from the cooking compartment.

m Always use oven gloves when taking hot accessories or
ovenware out of the cooking compartment.

Cakes and pastries

Baking on one level

When baking cakes and tarts, the best results can be achieved
using & Top/bottom heating.

When baking with 3D Hot air, use the following shelf
positions for the accessories:

m Cake in a cake tin: Shelf position 2
m Cake on a baking tray: Shelf position 3
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Baking and roasting on two or more levels
Use @ 3D hot air.

Shelf positions for baking and roasting on 2 levels:
m Universal pan: Shelf position 3
m Baking tray: Shelf position 1

Dishes that are put in the oven at the same time do not have to
be ready at the same time.

The tables contain a selection of dishes.

Baking tins
It is best to use dark-coloured metal baking tins.

Baking times are increased when light-coloured baking tins
made of thin metal or glass dishes are used, and cakes do not
brown so evenly.

If you wish to use silicone baking tins, use the information and
recipes provided by the manufacturer as a guide. Silicone
baking tins are often smaller than normal tins. The amount of
mixture and recipe instructions may differ.

Tables

The tables show the ideal type of heating for the various cakes
and pastries. The temperature and baking time depend on the
amount and composition of the mixture. This is why
temperature ranges are given in the tables. You should try the
lower temperature first, since a lower temperature results in
more even browning. You can increase the temperature next
time if necessary.

If you preheat the oven, the baking time is shortened by 5to 10
minutes.

Additional information can be found in the Baking tips section
following the tables.



Cake in a mould Tin Level Type of Temperature, Cooking time
heating °C in minutes
Sponge cake, simple Fruit loaf tin 2 (] 160-180 55-65
Sponge cake, delicate (e.g. sand cake) Fruit loaf tin 2 = 155-175 65-75
Shortcrust pastry base with crust Springform cake tin 1 (] 160-180 30-40
Sponge flan base Flan-base cake tin 2 (] 160-180 25-35
Sponge cake Springform cake tin 2 (] 160-180 30-40
Fruit tart or cheesecake, shortcrust pastry*  Dark springform cake tin 1 (] 170-190 70-90
Delicate fruit flan, sponge Springform cake tin 2 (] 150-170 55-65
Savoury cakes* (e.g. quiche/onion tart) Springform cake tin 1 (] 180-200 50-60
* Allow cakes to cool in the appliance for approx. 20 minutes.
Cakes on trays Accessories Level Type of Temperaturein Cooking time
heating °C in minutes
Spor)ge mixture or yeast dough with dry Universal pan: 3 = 160-180 25-35
topping Aluminium baking tray* + 1+3 150-170 35-45
universal pan**
Sponge mixture or yeast dough with Universal pan: 3 = 140-160 40-50
fresh fruit Aluminium baking tray* + 1+3 130-150 50-60
universal pan**
Swiss roll (preheat) Universal pan: 2 (] 170-190 15-20
Plaited loaf, 500 g flour Universal pan: 2 (] 160-180 25-35
Stollen, 500 g flour Universal pan: 3 (] 160-180 50-60
Stollen, 1 g flour Universal pan: 3 (] 150-170 90-100
Strudel, sweet Universal pan: 2 (] 180-200 55-65
Pizza Universal pan: 3 (] 180-200 20-30
Aluminium baking tray* + 1+3 150-170 35-45

universal pan**

* Additional baking trays can be ordered from the after-sales service or specialist retailers.
** When baking on two levels, always place the universal pan above the baking tray.

Bread and bread rolls

If not specified otherwise, always preheat the oven for baking

Never pour water directly into a hot oven.

bread.
Bread and bread rolls Accessories Level Type of Temperature, Cooking time
heating °C in minutes
Yeast bread, 1.2 kg flour Universal pan: 2 O 270 8
190 35-45
Sourdough bread, 1.2 kg flour Universal pan: 2 (] 270 8
190 35-45
Bread rolls (e.g. rye rolls) Universal pan: 2 O 200-220 20-30
Small baked products  Accessories Level Type of Temperaturein Cooking time
heating °C in minutes
Biscuits Universal pan: 3 O 150-170 10-20
Aluminium baking tray* + universal pan** 1+3 130-150 25-35
Meringue Universal pan: 3 70-90 135-145
Cream puffs Universal pan 2 O 200-220 30-40
Macaroons Universal pan 3 O 110-130 30-40
Aluminium baking tray* + universal pan** 1+3 100-120 35-45
Puff pastry Universal pan 3 190-210 20-30
Aluminium baking tray* + universal pan** 1+3 180-200 25-35

* Additional baking trays can be ordered from the after-sales service or specialist retailers.
** When baking on two levels, always place the universal pan above the baking tray.
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Baking tips

You wish to bake according to your own Use similar items in the baking tables as a guide.

recipe.

How to establish whether sponge cake
is baked through.

Approximately 10 minutes before the end of the baking time specified in the recipe, stick
a cocktail stick into the cake at the highest point. If the cocktail stick comes out clean,
the cake is ready.

The cake collapses.

Use less fluid next time or set the oven temperature 10 degrees lower. Observe the
specified mixing times in the recipe.

The cake has risen in the middle but is
lower around the edge.

Do not grease the sides of the springform cake tin. After baking, loosen the cake care-
fully with a knife.

The cake goes too dark on top.

Place it lower in the oven, select a lower temperature and bake the cake for a little
longer.

The cake is too dry.

When it is done, make small holes in the cake using a cocktail stick. Then drizzle fruit
juice or an alcoholic beverage over it. Next time, select a temperature 10 degrees higher
and reduce the baking time.

The bread or cake (e.g. cheesecake)
looks good, but is soggy on the inside
(sticky, streaked with water).

Use slightly less fluid next time and bake for slightly longer at a lower temperature. For
cakes with a moist topping, bake the base first. Sprinkle it with almonds or bread crumbs
and then place the topping on top. Please follow the recipe and baking times.

The cake is unevenly browned.

Select a slightly lower temperature to ensure that the cake is baked more evenly. Bake
delicate pastries on one level using [Z Top/bottom heating. Protruding greaseproof
paper can affect the air circulation. For this reason, always cut greaseproof paper to fit
the baking tray.

Place the cake one level lower the next time.

The bottom of a fruit cake is too light.

The fruit juice overflows.

Next time, use the deeper universal pan, if you have one.

Small baked items made out of yeast
dough stick to one another when bak-

ing.

There should be a gap of approx. 2 cm around each item. This gives enough space for
the baked items to expand well and turn brown on all sides.

You were baking on several levels. The
items on the top baking tray are darker
than that on the bottom baking tray.

Always use & 3D hot air to bake on more than one level. Baking trays that are placed in
the oven at the same time will not necessarily be ready at the same time.

Condensation forms when you bake
moist cakes.

Baking may result in the formation of water vapour, which escapes above the door. The
steam may settle and form water droplets on the control panel or on the fronts of adja-

cent units. This is a natural process.

Meat, poultry, fish

Ovenware

You may use any heat-resistant ovenware. The universal pan is
suitable for large roasts.

Glass ovenware is the most suitable. Ensure that the lid of the
roasting dish fits well and closes properly.

Add a little more liquid when using enamelled roasting dishes.

With roasting dishes made of stainless steel, browning is not so
intense and the meat may be somewhat less well cooked.
Increase the cooking times.

Information in the tables:
Ovenware without a lid = open
Ovenware with a lid = closed

Always place the ovenware in the centre of the wire rack.

Place hot glass ovenware on a dry mat after cooking. The glass
could crack if placed on a cold or wet surface.

Roasting

Add in a little liquid if the meat is lean. Cover the base of the
ovenware with approx. 2 cm of liquid.

Add liquid generously for pot roasts. Cover the base of the
ovenware with approx. 1 - 2 cm of liquid.

The amount of liquid depends on the type of meat and the
material the ovenware is made of. If preparing meat in an
enamelled roasting dish, it will need a little more liquid than if
cooked in glass ovenware.

Roasting dishes made from stainless steel are not ideal. The
meat cooks more slowly and browns less fully. Use a higher
temperature and/or a longer cooking time.
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Tips for grilling
Always grill with the oven door closed.

Heat the grill for approximately 3 minutes before placing the
food to be grilled on the wire rack.

Place the food to be grilled directly on the wire rack. If you are
grilling a single piece, the best results are achieved by placing
it in the centre of the wire rack. The universal pan should also

be inserted at level 1. The meat juices are collected in the pan,
keeping the oven cleaner.

Do not insert the baking tray or universal pan at level 4. They
may become deformed at high temperatures and damage the
cooking compartment when they are removed.

If possible, grill items should be of equal thickness. This will
allow them to brown evenly and remain succulent and juicy.
Only add salt to steaks once they have been grilled.

Turn grilled items after %5 of the specified time.

The grill element switches on and off intermittently. This is
normal. The grill setting determines how frequently this occurs.

Meat
Turn pieces of meat halfway through the cooking time.

When the roast is ready, turn off the oven and allow it to rest for
an additional 10 minutes. This allows better distribution of the
meat juices.

After cooking, wrap sirloin in aluminium foil and leave it to rest
for 10 minutes in the oven.

For roast pork with a rind, score the rind in a crossways pattern,
then lay the roast in the dish with the rind at the bottom.



Meat Weight Accessories and Level Type of Temperature Cooking time
ovenware heating °C, grill setting in minutes
Beef
Joint of beef 1.0 kg Covered 2 (] 200-220 120
1.5 kg 2 = 190-210 140
20kg 2 = 180-200 160
Tenderloin, medium rare 1.0 kg Uncovered 1 (] 210-230 70
15kg 1 = 200-220 80
Sirloin, medium rare 1.0 kg Uncovered 1 230-250 50
Steaks, 3 cm, medium rare Wire rack + univer- 4+1 ™ 3 15
sal pan
Veal
Joint of veal 1.0 kg Uncovered 1 200-220 100
15kg 1 190-210 120
2.0 kg 1 180-200 140
Pork
without rind (e.g. neck) 1.0 kg Uncovered 1 190-210 120
1.5 kg 1 180-200 150
2.0 kg 1 170-190 170
with rind (e.g. shoulder) 1.0 kg Uncovered 1 180-200 130
1.5 kg 1 190-210 160
2.0 kg 1 170-190 190
Smoked pork on the bone 1.0 kg Covered 1 (] 210-230 80
Lamb
Leg of lamb, boned, medium 1.5 kg Uncovered 1 170-190 120
Minced meat
Meat loaf approx. Uncovered 1 180-200 70
750 g
Sausage
Sausage Wire rack + univer- 4+1 ™ 3 15
sal pan
Poultry When cooking duck or goose, pierce the skin on the underside

The values in the table apply to dishes placed in a cold oven.
The weights indicated in the table are for unstuffed poultry that

is ready for roasting.

time has elapsed.

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

of the wings to allow the fat to escape.

Place the bird onto the wire rack with the breast side facing
downwards. Turn the whole bird when two thirds of the cooking

Poultry will turn out particularly crispy and brown if you baste it
towards the end of the roasting time with butter, salted water or

orange juice.
Poultry Weight Accessories and Level Type of Temperature °C, Cooking time in
ovenware heating grill setting minutes
Chicken halves, 1-4 pieces 400g each Wire rack 2 210-230 40-50
Chicken pieces 250 g each Wire rack 3 210-230 30-40
Chicken, whole, 1-4 pieces per 1 kg Wire rack 2 200-220 55-85
Duck, whole 1.7 kg Wire rack 2 170-190 80-100
Goose, whole 3.0 kg Wire rack 2 160-180 110-130
Small turkey, whole 3.0 kg Wire rack 2 180-200 80-100
2 turkey drumsticks 800g each Wire rack 2 180-200 80-100
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Fish
Turn the pieces of fish after %3 of the specified time.

Whole fish do not need to be turned. Place the whole fish in the
oven in swimming position with the dorsal fin facing upwards.

To ensure that the fish remains in position, place half a potato
or a small, ovenproof container into the stomach cavity.

If you are grilling directly on the wire rack, also insert the
universal pan at level 1. The fish juices are collected in the pan
and the oven is kept cleaner.

Fish Weight Accessories and Level Type of Temperature Cooking time
ovenware heating °C, grill setting in minutes
Fish, whole 300 g each Wire rack 3 ] 2 20-25
1.0 kg Wire rack 2 190-210 40-50
1.5 kg Wire rack 2 180-200 60-70
Fish, in slices (e.g. steaks) 300 g each Wire rack 4 ] 2 20-25

Tips for roasting and grilling

The table does not contain information
for the weight of the joint.

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

How to tell when the roast is ready.

Use a meat thermometer (available from specialist shops) or carry out a “spoon test”.

Press down on the roast with a spoon. If it feels firm, it is ready. If the spoon can be
pressed in, it needs to be cooked for a little longer.

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

Check the shelf height and temperature.

The roast looks good but the juices are
burnt.

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

The roast looks good but the juices are
too clear and watery.

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

Steam rises from the roast when basted. This is normal and due to the laws of physics. The majority of the steam escapes through
the steam outlet. It may settle and form condensation on the cooler switch panel or on
the fronts of adjacent units.

Bakes, gratins, toast with toppings

If you are grilling directly on the wire rack, the universal pan
should also be inserted at level 1. This keeps the oven cleaner.

Always place the ovenware on the wire rack.

How well cooked the bake is will depend on the size of the dish
and the height of the bake. The figures in the table are only
average values.

Dish Accessories and oven- Level Type of Temperature in Cooking time
ware heating °C in minutes

Bakes

Bake, sweet Ovenproof dish (] 170-190 50-60

Pasta bake Ovenproof dish (] 210-230 25-35

Gratin

Potato gratin made using raw ingredients, Ovenproof dish 2 150-170 50-60

Max. 2 cm deep

Toast

Toasting bread, 12 slices Wire rack ] 3 4-5

Toast, with topping, 12 slices Wire rack ] 3 5-8

Preprepared products
Observe the instructions on the packaging.

If you line the accessories with greaseproof paper, make sure
that the paper is suitable for these temperatures. Make sure the
paper is a suitable size for the dish to be cooked.

The cooking result greatly depends on the quality of the food.
Pre-browning and irregularities can sometimes even be found
on the raw product.

Dish Accessories Level Type of Temperature in Cooking time
heating °C in minutes

Strudel with fruit filling Universal pan 3 190-210 45-55

Chips Universal pan 3 O 210-230 25-30

Pizza Wire rack 2 O 200-220 15-20

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

The universal pan may warp when cooking frozen dishes. The reason for this is the large temperature differences that the
accessory is subjected to. The deformation disappears as early as during the cooking process.

Special dishes

At low temperatures, 3D hot air is equally useful for
producing creamy yoghurt as it is for proving light yeast dough.

First, remove accessories, hook-in racks or telescopic shelves
from the cooking compartment.

Preparing yoghurt

1.Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to
40 °C.

2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).

3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling
film.

4. Preheat the cooking compartment as indicated.

5.Place the cups or jars on the cooking compartment floor and
incubate as indicated.

Proving dough

1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant
ceramic dish and cover.

2. Preheat the cooking compartment as indicated.

3. Switch off the oven and place the dough in the cooking
compartment and leave it to prove.

Dish Ovenware Type of Temperature Cooking time
heating
Yoghurt Cups or screw-top on the cooking 50 °C Preheat 5 mins
jars compartment floor 50 °C 8 hrs
Proving dough Heat-resistant dish on the cooking 50 °C Preheat 5-10 mins
compartment floor Switch off the appliance and  20-30 mins

place the yeast dough in the
cooking compartment

Defrosting
The defrosting time depends on the amount and type of food.
Observe the instructions on the packaging.

Take food out of its packaging and place in suitable ovenware
on the wire rack.

Place poultry with the breast side to the plate.

Frozen food Accessories Level Type of Temperature
heating
e.g. cream cakes, buttercream cakes, gateaux with chocolate or Wire rack 2 The temperature selector

sugar icing, fruit, chicken, sausage and meat, bread and bread
rolls, cakes and other baked items

remains switched off

Drying
With 3D hot air, you can dry foods brilliantly.

Use unblemished fruit and vegetables only and wash them
thoroughly.

Drain off the excess water, then dry them.

Line the universal pan and the wire rack with greaseproof or
parchment paper.

Turn very juicy fruit or vegetables several times.

Remove fruit and vegetables from the paper as soon as they
have dried.

Fruit and herbs Accessories Level Type of Temperature Cooking time
heating
600 g apple rings Universal pan + rack 3+1 80 °C 5 hrs (approx.)
800 g pear slices Universal pan + rack 3+1 80 °C 8 hrs (approx.)
1.5 kg damsons or plums Universal pan + rack 3+1 80 °C 8-10 hrs
(approx.)
200 g herbs, washed Universal pan + rack 3+1 80 °C 12 hrs (approx.)

Preserving

For preserving, the jars and rubber seals must be clean and
intact. If possible, use jars of the same size. The information in
the table is for round, one-litre jars.

Caution!

Do not use jars that are larger or taller than this. The lids could
crack.

Only use fruit and vegetables in good condition. Wash them
thoroughly.

The times given in the tables are a guide only. The time will
depend on the room temperature, number of jars, and the
quantity and temperature of the contents. Before you switch off
the appliance or change the cooking mode, check whether the
contents of the jars are bubbling as they should.

Preparation

1.Fill the jars, but not to the top.

2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.
3.Place a damp rubber seal and a lid on each jar.

4. Seal the jars with the clips.

Place no more than six jars in the cooking compartment.
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Making settings
1.Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so
that they do not touch each other.

2.Pour V2 litre of hot water (approx. 80 °C) into the universal
pan.

3.Close the oven door.
4.Set [C] Bottom heating.
5.Set the temperature to between 170 and 180 °C.

Preserving

Fruit
After approx. 40 to 50 minutes, small bubbles begin to form at
short intervals. Switch off the oven.

After 25 to 35 minutes of residual heat, remove the preserving
jars from the cooking compartment. If they are allowed to cool
for longer in the cooking compartment, germs could multiply,
promoting acidification of the preserved fruit.

Fruit in one-litre jars

When it starts to bubble Residual heat

Apples, redcurrants, strawberries Switch off approx. 25 minutes
Cherries, apricots, peaches, gooseberries Switch off approx. 30 minutes
Apple purée, pears, plums Switch off approx. 35 minutes

Vegetables
As soon as bubbles begin to form in the jars, set the
temperature back to between 120 and 140 °C. Depending on

the type of vegetable, heat for approx. 35 to 70 minutes. Switch
off the oven after this time and use the residual heat.

Vegetables with cold cooking water in one-litre jars

When it starts to bubble Residual heat

Gherkins

- approx. 35 minutes

Beetroot

approx. 35 minutes approx. 30 minutes

Brussels sprouts

approx. 45 minutes approx. 30 minutes

Beans, kohlrabi, red cabbage

approx. 60 minutes approx. 30 minutes

Peas

approx. 70 minutes approx. 30 minutes

Taking out the jars

After preserving, remove the jars from the cooking
compartment.

Acrylamide in foodstuffs

Acrylamide is mainly produced in grain and potato products
prepared at high temperatures, such as potato crisps, chips,

Caution!

Do not place the hot jars on a cold or wet surface. They could
suddenly burst.

toast, bread rolls, bread or fine baked goods (biscuits,
gingerbread, cookies).

Tips for keeping acrylamide to a minimum when preparing food

General

m Keep cooking times to a minimum.

m Cook meals until they are golden brown, but not too dark.

m Large, thick pieces of food contain less acrylamide.

Baking

With top/bottom heating max. 200 °C.

With 3D hot air or hot air max.180 °C.

Biscuits

With top/bottom heating max. 190 °C.

With 3D hot air or hot air max. 170 °C.
Egg or egg yolk reduces the production of acrylamide.

Oven chips

Spread evenly over the baking tray, in a single layer. Bake at least 400 g per baking tray

so that the chips do not dry out
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Test dishes

These tables have been produced for test institutes to facilitate
the inspection and testing of the various appliances.

In accordance with EN 50304/EN 60350 (2009) and IEC
60350.

Baking

Baking on 2 levels:
Always insert the universal pan above the baking tray.

Piped cookies (such as Spritz cookies in sugar syrup):
Dishes that are put in the oven at the same time do not have to
be ready at the same time.

German apple pie, level 1

Change the position of the dark springform cake tin, slide in
diagonally.

German apple pie, level 2

Change the position of the dark springform cake tin.

Cakes in a metal springform cake tin:

Bake on level 1 with Top/bottom heating Place the
springform cake tin on the universal pan instead of on the wire
rack.

Dish Accessories and ovenware Level Type of Temperature in Cooking time
heating °C in minutes
Viennese whirls Universal pan 3 (] 150-170 20-30
Aluminium baking tray* + uni- 1+3 140-160 30-40
versal pan**
Small cakes Universal pan 3 (] 150-170 25-35
Small cakes, preheat Aluminium baking tray* + uni-  1+3 140-160 30-40
versal pan**
Hot water sponge cake Springform cake tin 2 (] 160-180 30-40
German apple pie Universal pan + 2 springform 1 (] 190-210 70-80
cake tins, dia. 20 cm***
2 wire racks* + 2 springform 1+3 170-190 65-75

cake tins, dia. 20 cm***

* Additional baking trays and wire racks can be obtained as an optional accessory from the after-sales service or specialist retailers.
** When baking on two levels, always place the universal pan in the upper level.

*** Place the cake tins diagonally on the accessories.

Grilling

If you are grilling food directly on the wire rack, the universal
pan should also be inserted at level 1. The liquid is then
collected, keeping the oven cleaner.

Dish Accessories and oven- Level Type of Grill setting Cooking time
ware heating in minutes

Browning toast Wire rack 4 ™ 3 -2

Preheat for 10 mins

Beefburgers, 12 pieces* Wire rack + universal pan 4+1 ] 3 25-30

No preheating

* Turn over after %4 of the cooking time.
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Pe pagina noastra de internet gésiti alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

A\ Instructiuni de siguranta importante

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

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

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

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

Acest aparat este destinat numai
gospodariilor private si uzului menajer.
Utilizati aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Supravegheati
aparatul in timpul functionarii. Utilizati
aparatul numai in spatii inchise.
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Acest aparat poate fi folosit de copiii peste
8 ani si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte,
numai sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care rezultda din aceasta utilizare.

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



Pericol de incendiu!

= Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul

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

aparatului daca se produce fum in aparat.

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

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

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

suprafata necesara cu hértie de patiserie.

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

Pericol de arsuri!

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

spatiului de coacere sau elementele de

incalzire. Lasati intotdeauna aparatul sa se

raceasca. Tineti copiii la distanta.

u Aooe_sQriiIe sau yesela vor deveni foar_te
fierbinti. Scoateti intotdeauna accesoriile

sau vasele fierbinti cu ajutorul unei manusi

de bucatarie.

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

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

Pericol de arsuri!

= In timpul utilizarii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti copiii la distanta.

® L a deschiderea usii aparatului se poate
degaja abur fierbinte. Deschideti usa
aparatului cu precautie. Tineti copiii la
distanta.

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

Pericol de vatamare!
Geamul zgéariat al usii aparatului poate

crapa. Nu folositi razuitoare pentru geamuri,

produse de curatat agresive sau abrazive.

Pericol de electrocutare!

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

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

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

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

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

Cauzele avariilor

Atentie!

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

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

Alimente umede: Nu péstrati un timp mai indelungat alimente
umede Tn spaliul de coacere inchis. Emailul se deterioreaza.

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

Racirea cu usa aparatului deschisa: Lasati spatiul de coacere
s& se réceasca numai inchis. Chiar daca lasati usa aparatului
numai intredeschiséd, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.
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m Garnitura usii foarte murdara: In cazul in care garnitura usii
este foarte murdara, usa aparatului nu se mai inchide corect
in timpul functiondrii. Partile frontale ale mobilierului adiacent
pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

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

Noul dvs. cuptor

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

Panoul de comanda

Aici aveli o prezentare de ansamblu a panoului de comanda.
Executia depinde de respectivul tip de aparat.

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

m Introduceti accesoriul: in functie de tipul aparatului,

accesoriul poate zgaria geamul usii aparatului la Tnchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

Transportul aparatului: Nu deplasati si nu tineti aparatul de

manerul usii. Manerul usii nu poate suporta greutatea
aparatului si se poate rupe.

0
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Explicatii Pozitii Functia
1 Selectorul de functii O Incélzire inferioard Cu incilzirea inferioara puteti ter-
- mina coacerea sau rumeni de jos
2 Selectorul de temperatura preparatele. Temperatura vine de
3 Ceas cu alarma jos.
Grill cu convectie  Grillul cu convectie aer este adec-

Selectorul de functii

Cu ajutorul selectorului de functii puteti seta modul de incélzire
al cuptorului. Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau
sténga.

Dupa ce a fost setat modul de incalzire dorit, se aprinde becul
din cuptor.

Pozitii Functia
0 Oprit Cuptorul este deconectat.
E Tncalzire superi- Coacerea si prdjirea sunt posibile

oara si inferioard  pe un singur nivel. Aceasta setare
este foarte adecvata pentru prajituri
si pizza in forme sau la tava, pre-
cum si bucati slabe de fripturd de
vitd, vitel si vanat. Caldura vine uni-
form de sus si de jos.

Convectie aer 3D* Prdjiturile, produsele mici de bruta-
rie si patiserie, paleurile, fursecurile
si foietajele le puteti coace simultan
pe doua niveluri.

Aerul incalzit va fi distribuit uniform
de un ventilator aflat, impreuna cu
corpul circular de incalzire, pe
peretele posterior al cuptorului.

* Mod de incélzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.
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vat in mod special pentru prepara-
rea la grill a pestelui, carnii de
pasare si a bucatilor mari de carne.
Corpul de incalzire pentru grill si
ventilatorul se conecteaza si se
deconecteaza alternativ. Ventilato-
rul distribuie aerul incalzit in jurul
preparatelor.

™ Grill plat, suprafatd Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
péine. Va fi incalzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incalzire pen-
tru grill.
Incalzire rapida Pentru incélzirea rapida a prepara-

telor.

* Mod de incélzire conform clasei de eficienid energetica

EN50304.




Selectorul de temperatura

Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura si treapta
de grill.

Pozitii Functia

. Oprit Cuptorul nu se incalzeste.

50-270 Domeniul de tem- Indicatii de temperaturad in
peratura °C.

1,2,3 Trepte de grill Treptele de grill pentru grill,

suprafata[”] mare.
treapta 1 = redus
treapta 2 = mediu
treapta 3 = puternic

Atunci cand cuptorul incélzeste, se aprinde beculetul de
deasupra selectorului de temperatura. Acesta se stinge in
pauzele de incélzire. In cazul anumitor setari, el nu se aprinde.

Trepte de grill

Tn cazul prepararii la grill plat [7] setali o treapta de grill cu
selectorul de temperatura.

Accesoriile dumneavoastra

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

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

Introducerea accesoriilor

Accesoriile pot fi introduse In cuptor pe 4 niveluri diferite.
Impingeti intotdeauna accesoriile pana la opritor, pentru ca
acestea sa nu atingd geamul usii.
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Cand accesoriile sunt trase in afard cam pe jumatate, ele se
inclicheteaza. Acum, preparatele pot fi scoase usor.

Ceas cu alarma

Cu ajutorul ceasului cu alarma puteti seta timpi de pana la
60 de minute. Ceasul cu alarma functioneaza independent de
cuptor. El poate fi folosit ca un ceas cu alarma pentru
bucéatarie.

Pozitia Functia
o Pozitia neutra Reglajul Oprit
Ja) Finalul timpului setat Semnal sonor dupa scurge-

rea timpului setat.

L - 60 Afigajul minutelor Afisaj de timp, Tn minute.

Reglajul se realizeaza in felul urmator
Reglati ceasul cu alarméa pe durata de preparare dorita.

La expirarea timpului

La expirarea timpului se emite un semnal sonor. Comutatorul
se va roti de la sine in pozitia Oprit .

Spatiul de coacere

Tn spatiul de coacere se gaseste lampa cuptorului. O suflanta
cu aer de racire protejeaza cuptorul impotriva supraincalzirii.
Lampa cuptorului

Tn timpul functionarii se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea
selectorului de funcfii intr-o pozitie oarecare, este posibila
conectarea lampii cuptorului fara incélzirea cuptorul.

Ventilator de racire

Ventilatorul de racire se conecteaza si se deconecteaza in
functie de necesitati. Aerul cald iese pe deasupra usii.

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

Atentie!

Nu obturati fanta de ventilare. Tn caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.

La introducerea in cuptor, acordati atentie curburii de pe partea
din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va inclicheta
corect.

Indicatie: Accesoriul se poate deforma la calduréd. Dupa ce
accesoriul se raceste, acesta revine la forma initiala.
Functionarea nu este afectata.

Tineti tava cu ambele méini de partile laterale si introduceti-o
impingénd-o paralel in suport. La introducerea tavii, evitati
miscdrile catre dreapta sau stanga. In caz contrar, tava va
putea fi introdusa doar cu mare dificultate.Suprafetele emailate
pot fi deteriorate.
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Puteti achizitiona accesorii de la unitaile service abilitate, din
comerful de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicati numarul HEZ.

Gratar

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

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

Tava universala

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

Introduceti tava universalé cu partea
tesita catre usa cuptorului.

Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizilionate de la unitétile service
abilitate sau din comerjul de specialitate. In brosurile noastre
sau pe internet puteti gasi diverse produse potrivite pentru
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebita de la
tard la tara. Gasiti informatii despre acestea in documentatia
comerciala.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La
achizitionare, indicati intotdeauna denumirea completa (Nr. E) a
aparatului dvs.

Accesorii optionale speciale Numar HEZ Functia

Gréatar HEZ 434000 Pentru veseld, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat
la gratar si alimente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava Tn cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava Tn cuptor cu partea inclinata spre usa cuptoru-
lui.

Tava universala HEZ 432001 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente con-

gelate si fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folosita si pentru
colectarea grasimii sau a sucului de carne sub gratar.

Introduceti tava universald in cuptor cu partea inclinatad spre
usa cuptorului.

Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare

Tn cazul unor timpi de preparare mai lungi, usa cuptorului poate
deveni foarte fierbinte.

inainte de prima utilizare

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

incingerea cuptorului

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

1. Cu selectorul de funciii setati incalzire superioara/
inferioard [=.

2.Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

Deconectati cuptorul dupé o ora. Pentru aceasta, rotiti
selectorul de functii in pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Tnainte de a folosi pentru prima daté vreun accesoriu, curatati-l
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o laveta moale.
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Daca aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

n plus, va sti la dispozitie un dispozitiv de protectie, care
impiedica o atingere directa a usii cuptorului. Acest accesoriu
special ( 440651) poate fi achizitionat de la unitatea service.



Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitafi pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului.

Moduri de incalzire si temperatura

Exemplul din figurd: Incélzire superioard/inferioard 190 °C.

1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire dorit.
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2.Cu selectorul de temperaturd puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

Intretinerea si curatarea

La o intretinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. raméane
frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum
s& va intretineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii

m Pot apdrea diferenie mici de culoare la masca fata a

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

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

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

Produse de curatat

Pentru ca diferitele suprafete s& nu se deterioreze din cauza
unor produse de curafare inadecvate, luati in considerare
urmatoarele date.

La curatarea cuptorului nu folositi

m produse de curadtare agresive sau abrazive,

m produse de curatare cu continut mare de alcool,

m bureti abrazivi,

m aparate de curafat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
m Nu curdtali piesele individuale in masina de spalat vase.

Cuptorul se incalzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de Tncalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate in functie de necesitati.

incalzire rapida

Cu ajutorul incalzirii rapide, cuptorul va atinge mai repede
temperatura setata.

Utilizati Incalzirea rapida numai pentru temperaturi de peste
100 °C.

Pentru a se asigura o preparare uniforma a mancarurilor dvs.,
introduceti mancarurile in cuptor numai dupa terminarea
incalzirii rapide.

1. Comutati selectorul de functii in pozitia [%].

2. Cu selectorul de temperaturd setati temperatura.

Cuptorul porneste dupa céateva secunde. Becul indicator de
deasupra selectorului de temperatura se aprinde.

incalzirea rapida s-a incheiat

Lampa indicatoare de deasupra selectorului de temperaturi se
stinge. Introducetli preparatul dvs. in cuptor si setati modul de
incalzire dorit.

Anularea incalzirii rapide
Rotiti selectorul de functii in pozitia neutrda. Cuptorul este oprit.

Inainte de prima utilizare, spélati temeinic buretii noi.

Fronturi din Stergeti aparatul cu apa si putin detergent de

otel inoxidabil vase. Stergeti intotdeauna paralel cu nervurile
naturale. In caz contrar, pot aparea zgarieturi.
Uscati cu o lavetd moale. Inlaturati imediat
depunerile de calcar, grasime, amidon sau
albus de ou. Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgérie sau lavete de curatare aspre.
Fronturile din ofel inoxidabil pot fi lustruite cu
agenti de Ingrijire speciali. Respectati instruc-
tiunile producatorului. Agenti speciali de cura-
tare pentru ofel inoxidabil gasiti la unitatea
service abilitatd sau In comertul de speciali-
tate.

Suprafetele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

emailate si calda. Uscati cu o laveta moale.

cele vopsite

Butoanele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa
calda. Uscati cu o lavetd moale.

Geamul din Poate fi curatat cu un produs de curatare pen-

sticla tru geamuri. Nu folositi produse de curatare
agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgaria si deteriora suprafata geamului.

Garnitura Stergeti cu o lavetd umeda. Uscati cu o laveta

moale.
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Interiorul cup-
torului

Curatati cu apa calda sau cu apé cu otet. in
cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizati
produse de curadtat cuptoare, Tnsa numai pe
suprafetele racite.

Geamul pro-
tector al becu-
lui cuptorului

Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa
calda. Uscati cu o laveta moale.

Accesoriile

Tnmuiat,i accesoriile Tn solutie de apa calda cu
detergent de vase. Curatati cu o perie sau un
burete de vase.

Tava din alumi-
niu (optional)

A nu se curata In masina de spalat vase. Nu
folositi niciodata produse de curatat pentru
cuptoare. Pentru a se evita zgarieturile, nu
atingeti niciodata suprafetele metalice cu cuti-
tul sau cu obiecte similare, ascutite. Curatati
cu miscari orizontale, cu putin detergent de
vase cu o lavetd umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
lavetd moale.Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgarie sau lavete de curatare aspre.
Acestia pot produce zgarierea tavii

Introducerea suporturilor pentru tavi

1.Ancorati cu atentie cele doua dispozitive de prindere in
orificiile superioare. (imaginea A-B)

)

b\

Elementul de
siguranta pen-
tru copii (opti-
onal)

Tn cazul in care pe usa cuptorului este montat
un element de siguranta pentru copii, acesta
trebuie Indepartat inainte de curatare. Inmuiati
toate componentele din material plastic intr-o
solutie caldé de detergent de vase si curatati
cu un burete. Uscati cu o laveta moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguranta pentru copii nu mai functioneaza
corect.

Plita

Indicatiile privind intretinerea si curdtarea sunt
prezentate n instructiunile de utilizare a cupto-
rului dvs.

A Montaj gresit!

B]
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Nu miscati niciodata suportul pentru tavi Tnainte de ancorarea
completa a celor doua dispozitive de prindere n orificiile
superioare. Emailul poate suferi deteriorari si poate crapa

(imaginea C).

Montarea si demontarea suporturilor pentru

tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.

Cuptorul trebuie

sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor

1. Trageti in afara suportul din partea inferioara. Trageti in afara
prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de
fixare (imaginea A).

2. Apoi rabatati suportul in sus si scoateti-l cu atentie

(imaginea B).

N

0
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Curatati suporturile cu detergent de vase si cu un burete.
Pentru murdariile persistente folositi o perie.
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2.Cele douéa dispozitive de prindere trebuie sa fie ancorate
complet in orificiile superioare. Acum miscati in jos suportul
pentru tavi, incet si cu atentie, si acrosati-l in orificiile

inferioare (imaginea D).

3.Acrosali ambele suporturi pentru tavi in peretii laterali ai

cuptorului (imaginea E).

Daca suporturile pentru tavi sunt montate corect, distanta dintre
cele doua niveluri superioare este mai mare.




Demontarea si remontarea usii cuptorului

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

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

A Pericol de vatamare!

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

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

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

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

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

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

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

1

3.Tnchidet,i la loc prin rabatare ambele parghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.

A Pericol de viatamare!

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

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

Demontarea

1. Scoateti usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea usii cuptorului. Asezati usa cuptorului cu méanerul
in jos pe un prosop (figura A).

2. Rotiti in sens invers acelor de ceasornic intéi cele doua
suruburi de jos, apoi cele doua suruburi de sus (figura B).

Partile demontate nu trebuie spalate. Curatati geamurile cu un
produs de curdtat sticla si cu o laveta moale.
A Pericol de vatamare!

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

1.Asezali la loc capacul (figura A).

2.Strangeti la loc intai cele doua suruburi de jos, apoi cele
doua suruburi de sus (figura B).

B £

3.Montati usa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful
Scoaterea usii cuptorului.

Nu utilizati cuptorul decat dupa ce geamurile au fost montate
corect.

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

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

Tabel de defectiuni

Daca nu va reugeste un preparat, va rugam sa consultai
capitolul . Am testat pentru dvs. preparatele in bucataria
noastra. Aici gasiti indicatii si informatii utile pentru fierbere,
coacere si prajire.

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Informatii

Inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

In cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie

inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperaturd, de 40 wati,

pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd sau din

comeriful de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

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

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

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

Verificali la panoul de sigu-
rante daca siguranta este
defecta.

Pana de curent. Verificali daca becul de la
bucatarie sau ale aparate
din bucéatérie functioneaza.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Praf pe piesele
de contact.

Rotiti butoanele comutatoa-
relor o data spre dreapta si
spre stanga.

A Pericol de electrocutare!

Reparatiile efectuate necorespunzator sunt periculoase.
Reparatiile trebuie efectuate exclusiv de catre un tehnician de
la unitatea noastra service.

Atentie!

Tn cazul in care cablul de retea se defecteaza, el trebuie inlocuit
de catre producator, de unitatea service abilitatda sau de catre o
persoana cu calificare similara.
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3.Tnlocuiti becul cu unul de acelasi tip.
4.Montati din nou aparatoarea de sticla.
5.Scoateti servetul de vase si conectati siguranta.

Geamul protector

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



Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

Céand sunati, va rugam sa indicafi numarul de produs (nr. E) si
numarul de fabricatie (nr. FD), astfel incat sa va putem oferi un
service de calitate. Placuta tehnica cu numerele se afla in
dreapta, langa usa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie,
s& cautali prea mult, puteli s& consemnali aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

Unitatile service abilitate

Tineti seama de faptul cd deplasarea unui tehnician de service
in cazul unei operari eronate implica costuri si in perioada de
garantiie.

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

Datele de contact ale tuturor tarilor le gasiti in lista de servicii
pentru clienti anexata.

Bazati-va pe competenta producatorului. Astfel veli avea
siguranta ca reparatiile au fost executate de tehnicieni de
service instruiti, care sunt echipati cu piese de schimb originale
pentru cuptorul dumneavoastra.

Recomandari privind energia si mediul inconjurator

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

Economisirea energiei

m Preincélziti cuptorul numai atunci cand in retetd sau in tabele
este indicat astfel.

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

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

m Mai multe prajituri se prepara cel mai bine una dupa alta.
Cuptorul este inca fierbinte. Astfel se reduce timpul de
preparare pentru a doua préajiturd. Puteti si sa introduceti 2
forme dreptunghiulare una l1&nga cealalta.

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

Evacuarea ecologica
Evacuati ambalajul in mod ecologic.

96/CE cu privire la aparatele electrice si electronice
uzate (waste electrical and electronic equipment -
WEEE). Directiva ofera un cadru la scara europeana
pentru retragerea si valorificarea aparatelor uzate.

E Acest aparat corespunde directivei europene 2002/

Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixati toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adeziva care sé nu lase urme dupéa
indepartare. Impingeti toate accesoriile (de ex. tava) in
compartimentele corespunzatoare, cu un carton subtire pe
margini, pentru a impiedica deteriorarea aparatului. Asezati
carton sau ceva similar intre partea din fatd si cea din spate,
pentru a impiedica lovirea de partea din interior a geamului usii.
Fixati usa cuptorului cu banda adeziva la peretii laterali ai
aparatului.

Pastrati ambalajul original al aparatului. Transportati aparatul
numai in ambalajul original. Acordati atentie sagetilor pentru
transport de pe ambalaj.

in cazul in care nu mai exista ambalajul original

Tmpachetat,i aparatul intr-un ambalaj protector, pentru a asigura
o protectie suficientd impotriva unor posibile deteriorari in
timpul transportului.

Transportati aparatul in pozitie verticalad. Nu tineti aparatul de
manerul usii sau de racordurile din partea din spate, deoarece
acestea pot fi deteriorate. Nu asezali obiecte grele pe aparat.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de preparate si setérile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperatura sunt
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastra. Primili
date despre accesoriul corespunzator si despre nivelul la care

trebuie introdus. Aici obtineti recomandari cu privire la vesela si

preparare.

Indicatii

m Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.
Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in

tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa

preincalzire.

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

m Folosili accesoriile livrate impreuna cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizifionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comer{ul de specialitate.
Tnainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela
de care nu aveti nevoie.

m Folositi Intotdeauna o0 ménusa protectoare corespunzatoare
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbinti din spatiul de
coacere.
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Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un nivel

Tn cazul coacerii prajiturilor si torturilor, cele mai bune rezultate
sunt oferite de incalzirea superioard/inferioars [=.

Tn cazul coacerii cu convectie aer 3D [@), introduceti accesoriile
la urmé&toarele niveluri:

m prdjiturd in forma: nivelul 2
m prdjiturd in tava: nivelul 3

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer 3D [@).

Niveluri la coacerea si prajirea pe 2 niveluri:
m Tava universala: nivelul 3

m Tava de copt: nivelul 1

Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata In acelasi timp.

Tn tabele gasiti o selectie de preparate.

Forme de copt

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

in cazul formelor de copt de culoare deschisé din metal subtire
sau al formelor din sticld, timpii de coacere cresc, iar prajiturile
nu se rumenesc asa de uniform.

Daca doriti sa utilizati forme de copt din silicon, orientati-va
dupa indicaliile si retetele producéatorului. In cele mai multe
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decat formele
obisnuite. Cantitatea de aluat si datele retetei pot fi diferite.

Tabele

Tn tabele gésiti modul optim de incalzire pentru diverse prajituri
si produse de brutarie/patiserie. Temperatura si durata de
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din
acest motiv, in tabele sunt indicate domenii. Incercati mai intéi
cu valoarea mai scazuta. La o temperaturd mai scazuta se
obtine o rumenire mai uniforma. Dacé este necesar, data
urmatoare setati o temperaturd mai mare.

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

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

Prdjituri coapte in forme Forma Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C
Pandispan simplu Forma de prdjitura regelui 2 (] 160-180 55-65
Pandispan fin (de exemplu, chec) Forma de prdjitura regelui 2 (] 155-175 65-75
Aluat de tarta Forma demontabila 1 (] 160-180 30-40
Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte 2 (] 160-180 25-35
cu fructe

Tort de biscuiti Forma demontabila 2 = 160-180 30-40
Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabila inchisa (] 170-190 70-90
de tarta* la culoare

Prajitura cu fructe, pandispan fin Forma demontabila 2 (] 150-170 55-65
Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila (] 180-200 50-60

placinte cu ceapa)

* L&sali s& se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

Prajituri si produse de patiserie coapte Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata,
in tava zire raturii in °C minute
Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 (] 160-180 25-35
umplutura uscata Tava de copt din aluminiu* 1+3 150-170 3545
+ tava universala**
Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 (] 140-160 40-50
fructe proaspete Tava de copt din aluminiu* 1+3 130-150 50-60
+ tava universala**
Rulada (preincalzire) Tava universala: 2 = 170-190 15-20
Franzela impletita, 500 g faina Tava universala: 2 O 160-180 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala: 3 O 160-180 50-60
Cozonac, 1 kg faina Tava universala: 3 O 150-170 90-100
Strudel, dulce Tava universala: 2 = 180-200 55-65
Pizza Tava universala: 3 O 180-200 20-30
Tava de copt din aluminiu* 1+3 150-170 35-45

+ tava universala**

* Puteti achizitiona tavi suplimentare de la unitatea service abilitata sau din comerful de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii.
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Paine si chifle Nu varsati niciodatéd apé direct in cuptorul fierbinte.
Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul
cand coaceti painea.

Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C

Paine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 (] 270 8

faina 190 35-45

Paine din aluat fermentat, 1,2 kg Tava universala: 2 (] 270 8

faind 190 3545

Chifle (de ex. chifle de secara)  Tava universala: 2 (] 200-220 20-30

Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata,

zire raturiiin °C minute

Fursecuri Tava universala: 3 (] 150-170 10-20
Tava de copt din aluminiu* + 1+3 130-150 25-35
tava universala**

Bezele Tava universala: 3 70-90 135-145

Savarine Tava universala 2 (] 200-220 30-40

Pricomigdale Tava universala 3 (] 110-130 30-40
Tava de copt din aluminiu* + 1+3 100-120 35-45
tava universala**

Foietaj Tava universala 3 190-210 20-30
Tava de copt din aluminiu* + 1+3 180-200 25-35

tava universala**

* Puteti achizitiona tavi suplimentare de la unitatea service abilitata sau din comer{ul de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii.

Recomandari pentru coacere

Dorili s& coaceti dupd propria dumnea- Orientati-vd dupd produse de brutarie/patiserie similare din tabelele de coacere.
voastra reteta.

Astfel puteti determina daca pandispa- Cu aproximativ 10 minute inainte de expirarea timpului indicat Tn retetd, introduceti o sco-
nul este copt. bitoare din lemn in prajiturd, in punctul cel mai inalt. Daca aluatul nu se mai lipeste de
lemn, prajitura este gata.

Préjitura se lasa. La urméatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazuta. Acordati atentie timpilor de amestecare indicati In reteta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar- Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeti prajitura cu atentie
gine a ramas joasa. cu ajutorul unui cutit.

Partea superioara a prdjiturii este prea  Introduceti-o mai in spate, alegeti o temperaturd mai joasa si coacetli prdjitura putin mai
inchisa la culoare. mult timp.

Prajitura este prea uscata. Faceti mici perforatii cu scobitoarea in prajitura coaptd. Apoi picurati suc de fructe sau o
bauturd alcoolicad deasupra. Data urmatoare alegeti o temperaturd cu 10 grade mai ridi-
cata si scurtafi timpii de coacere.

Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu Data urmatoare utilizati mai putin lichid si coaceti la 0 temperaturd mai redusa un timp
branza) aratad bine, insa in interior este  mai indelungat. La prajiturile cu umplutura suculenta, precoaceti intai blatul. Presarati cu
clisoasé (moale, patrunsa de firisoare  migdale sfardmate sau pesmet si adaugati apoi umplutura deasupra. Respectali retetele
de apa). si timpii de coacere.

Produsul de brutarie/patiserie este Alegeti o temperaturad putin mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va deveni

rumenit neuniform. mai uniform. Coaceti produsele delicate cu incalzire superioard/inferioarad [Z pe un sin-
gur nivel. $i hartia de patiserie care se interpune poate influenta circulatia aerului. Taiati
hartia de patiserie intotdeauna corespunzator cu dimensiunea tavii.

Partea inferioara a prajiturii cu fructe Data urmatoare introduceti prajitura cu un nivel mai jos.
este prea deschisa la culoare.

Sucul de fructe se revarsa. Data urmatoare utilizati, daca este disponibilg, tava universald mai adanca.

Produsele mici de brutérie/patiserie din In jurul fiecarui produs de brutérie/patiserie trebuie s& existe un spatiu de cca. 2 cm. Ast-
aluat dospit se lipesc la coacere unele fel este suficient loc pentru ca produsele de brutarie/patiserie sa creasca frumos si sa se
de celelalte. poata rumeni de jur imprejur.

Ati copt pe mai multe niveluri. Pe tava  Pentru coacerea pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer 3D [@]. Tavile
de sus, produsele de brutarie/patiserie introduse In acelasi timp nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

sunt mai inchise la culoare decét cele

de pe tava de jos.

31



La coacerea prajiturilor insiropate se
produce apa de condens.

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

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

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Puteti utiliza orice vesela termorezistenta. Pentru bucéti mari
friptura este potrivita si tava universala.

Cea mai potrivitd este vesela din sticla. Tineti seama sé se
potriveascd capacul pe cratita pentru prdjit si s& Inchida bine.

In cazul utiliz&rii unei cratite emailate, addugati ceva mai mult
lichid.

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

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

Asezali vesela intotdeauna pe mijlocul gratarului.

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

Prajire

La carnea slaba adaugati putin lichid. Nivelul de lichid din vas
trebuie sa fie de cca. V2 cm.

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

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne si de materialul
veselei. Daca preparati carne in cratite emailate, este necesara
o cantitate mai mare de lichid decét in vesela din sticla.

Cratitele din inox se pot folosi numai daca este necesar.
Carnea se prepard mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizati
o temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

Indicatii pentru prepararea la grill
Preparati intotdeauna la grill Tn cuptorul inchis.

Incingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, inainte s&
asezati pe gratar bucétile care urmeaza sa fie preparate.

Asezali bucatile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti s&
preparati o singurd bucatd, aceasta va va reusi cel mai bine
dacd o asezali in zona centrald a gratarului. Introduceti
suplimentar tava universala pe nivelul 1. Zeama de la carne va
fi colectata si cuptorul va raméane mai curat.

Nu este permisa introducerea tavii de copt sau a tavii
universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot
deforma si pot deteriora spatiul de coacere in momentul cand
sunt scoase.

Pe céat posibil, preparati bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor raméane suculente. Sarafi
fripturile abia dupa prepararea la grill.

Tntoarceti bucatile pentru grill dupd %3 din timpul indicat.

Corpul de incélzire pentru grill se conecteaza si se
deconecteaza continuu. Acest lucru este normal. Frecventa de
deconectare si conectare depinde de treapta de grill setata.

Carne

Tntoarcet,i bucatile de carne la jumatatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca
10 minute in cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la
carne se poate distribui mai bine.

Dupa preparare, inveliti friptura de vita in folie de aluminiu si
mai l&sati-o 10 minute n cuptor.

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

Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,
incalzire treapta de grill minute

Carne de vita

Fripturd de vita 1,0 kg cu capac 2 (] 200-220 120
1,5 kg 2 = 190-210 140
20kg 2 = 180-200 160

File de vit&, roz 1,0 kg fara capac 1 (] 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

Friptura de vita, roz 1,0 kg fara capac 1 230-250 50

Fripturi, 3 cm, roz Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15

Carne de vitel

Fripturéd de ménzat 1,0 kg fara capac 1 = 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Carne de porc

fara sorici (de ex . ceafd) 1,0 kg fara capac 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
20kg 1 170-190 170

cu sorici (de ex . spatd) 1,0 kg fara capac 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
20kg 1 170-190 190

Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg cu capac 1 O 210-230 80
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Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,
incalzire treapta de grill minute

Carne de miel

Pulpa de miel dezosata, medie 1,5 kg fara capac 1 170-190 120

Carne tocata

Carne tocata cca. 750 g fara capac 1 180-200 70

Carnaciori

Carnaciori Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15

Carne de pasare

Datele din tabel se refera la introducerea alimentelor in cuptorul
rece.

Cantitatile indicate in tabel se refera la pasari neumplute, gata
de preparare.

Daca preparati direct pe gratar, introduceti si tava universala pe
nivelul 1.

Cand se gateste carne de pasare sau gasca, strapungeti pielea
de pe partea inferioara a aripilor pentru a permite scurgerea
grasimii.

Tntoarcet,i pasarile intregi dupa doua treimi din timpul de
preparare.

Pasarea devine deosebit de crocanta si rumenita daca este

unsa cu unt, apa sarata sau suc de portocale spre finalul
duratei de coacere.

Carne de pasare Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata,
zire treapta de grill  minute
Jumatati de pui, 1-4 bucati fiecare de 400g  Gratar 2 210-230 40-50
Bucéati de pui fiecare de 250 g Gratar 3 210-230 30-40
Pui, intreg 1-4 bucai fiecare de 1 kg Gratar 2 200-220 55-85
Rata, intreaga 1,7 kg Gratar 2 170-190 80-100
Géasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 160-180 110-130
Pui de curca, intreg 3,0 kg Gratar 2 180-200 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de 800g  Gratar 2 180-200 80-100

Peste
Tntoarceti bucétile de peste dupa %4 din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg n
cuptor in pozitia de Tnotare cu inotatoarea dorsald in sus.
Introduceti o jumatate de cartof sau un vas mic, termorezistent

in spatiul de coacere, pentru ca pestele sa aiba mai multa
stabilitate.

La prepararea la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar
cuptorul raméane mai curat.

Peste Greutate Accesorii si Nivel Tip de incal- Temperatura °C, Durata, minute
vesela zire treapta de grill
Peste, intreg de 300 g fiecare Gratar 3 ] 2 20-25
1,0 kg Gratar 2 190-210 40-50
1,5 kg Gratar 2 180-200 60-70
Peste feliat, de ex. file de peste de 300 g fiecare Gratar 4 ] 2 20-25

Recomandari pentru prajire si grill

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

fripturii. rare.

Dorili s& stabiliti daca friptura este gata. Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-
gura®. Apésati cu o linguréd pe fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasa, mai trebuie l&sata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau Verificati nivelul si temperatura.

crusta este pe alocuri arsa.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.
lichid.

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

Friptura arata bine, dar sosul este prea

deschis la culoare sau apos. lichid.

La urméatoarea utilizare, alegeti o veseld de dimensiuni mai mari si folositi mai putin

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati

prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontald mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-

dens.
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Sufleuri, gratenuri, paine prajita

Daca preparati la grill direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Cuptorul raméane mai curat.

Asezali intotdeauna vesela pe gratar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de marimea vasului
si de inaltimea sufleului. Indicatiile din tabel sunt doar valori
orientative.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip deincal- Indicarea tempera- Durata, minute
zire turiiin °C

Sufleuri

Sufleu, dulce Forma de sufleu (] 170-190 50-60

Sufleu de fidea Forma de sufleu (] 210-230 25-35

Graten

Cartofi gratinati din ingrediente crude, = Formé de sufleu 2 150-170 50-60

[n&ltime max. 2 cm

Paine prajita

Rumenirea painii prajite, 12 bucai Gratar ] 4-5

Paine prajita, gratinatd, 12 bucéti Gréatar ™ 5-8

Alimente preparate
Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producétorului.

Daca acoperiti accesoriile cu hértie de patiserie, aveti grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.
Adaptati dimensiunile hartiei la preparat.

Rezultatul prepararii depinde foarte mult de aliment. Pot exista
deja colorari si neuniformitati chiar la produsele in stare cruda.

Preparat Accesotiile Nivel Tip de incalzire Indicarea temperaturii in °C Durata, minute
Strudel cu fructe Tava universala 3 190-210 45-55
Cartofi prajiti Tavé universala 3 O 210-230 25-30
Pizza Gratar 2 = 200-220 15-20
Bagheta pizza Gréatar 2 190-210 15-20

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universala se poate deforma. Motivul 1l reprezinta diferentele mari de temperatura la care
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja in timpul procesului de preparare.

Preparate speciale

La temperaturi scazute, cu convectie aer 3D va reuseste la
fel de bine un iaurt cremos ca si un aluat dospit, pufos.

ntai indepartali accesoriile, suporturile suspendate sau
glisierele telescopice din spatiul de coacere.

Prepararea iaurtului
1.Dati in fiert 1 litru de lapte (3,5 % grasime) si lasati-l sa se
raceasca la 40 °C.

2.Adaugati 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) si
amestecati.

3.Rasturnali in cesti sau borcane mici twist-off si acoperiti cu
folie alimentara.

4.Preincaélziti spatiul de coacere dupa cum a fost indicat.

5.Asezatli cestile sau borcanele la baza spatiului de coacere si
preparati dupa cum a fost indicat.

Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Preparati aluatul dospit ca de obicei, asezali-l intr-un vas
termorezistent de ceramica si acoperiti-l.

2. Preincalziti spatiul de coacere dupd cum a fost indicat.

3.Deconectati cuptorul si introduceti aluatul la dospit in spatiul
de coacere.

Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare
laurt Cesti sau borcane asezati la baza spa- 50 °C preincalziti 5 min.
twist-off tiului de coacere 50 °C 8 ore
Lasarea la dospit a aluatu- Vesela termorezis- asezali la baza spa- 50 °C preincalziti 5-10 min.
lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro-  20-30 min.

duceti aluatul dospit in spatiul
de coacere
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Decongelare

Timpii de decongelare se orienteaza in funciie de tipul si
cantitatea alimentelor.

V& rugam sa acordati atentie indicatiilor de pe ambalaj, oferite
de producétor.

Scoateti alimentele din ambalaj si asezati-le pe gratar intr-un
vas adecvat.

Asezali pasarile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Produsul congelat

Accesoriile

Nivel Tip de incalzire Temperatura

de ex. torturi cu frigcd, torturi cu crema de unt, torturi cu gla- Gratar 2

zurd din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne,
paine, chifle, prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

Selectorul de temperatura
ramane deconectat

Deshidratare

Cu convectie aer 3D puteti sa deshidratati excelent
produsele.

Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spélati-le
temeinic.

Lasati-le sa se scurga bine si uscati-le.

Tapetati tava universala si gratarul cu hartie de patiserie sau cu
hartie pergament.

Tntoarcet,i de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.

Desprindeti de hartie preparatul deshidratat, imediat dupa
uscare.

Fructe si verdeturi Accesotii Nivel Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare

600 g rondele de mar tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 5 ore

800 g felii de para tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8 ore

1,5 kg corcoduse sau prune tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 8-10 ore

200 g ierburi aromatice, curatate tava universala + gratar 3+1 80 °C cca. 1% ore

Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si in stare buna. Utilizali pe cat posibil
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atentie!
Nu utilizati borcane mari sau inalte. Capacele ar putea crapa.

Nu utilizati decét fructe si legume impecabile. Spalafi-le
temeinic.

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Tnainte s
comutali pe altceva resp. s& deconectati, verificali ca in
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

2. Stergeti marginile borcanului, acestea trebuie sa fie curate.

3. Asezatli pe fiecare borcan o garniturd inelara, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Inchideti borcanele cu clipsuri.
Asezali maxim sase borcane in spatiul de coacere.

Reglare

1.Introduceti tava universala la nivelul 2. Asezati borcanele in
asa fel Incéat sa nu se atinga intre ele.

2. Turnati 2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

3.Tnchideti usa cuptorului.
4. Setati incalzire inferioara (.
5. Setali temperatura intre 170 si 180 °C.

Fierberea

Fructe
Dupa cca. 40 pana la 50 de minute, se ridica bule la intervale
scurte de timp. Deconectati cuptorul.

Dupé 25 péna la 35 de minute de célduré reziduala, scoatefi
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire in incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caldura reziduala

Mere, coacaze, capsuni deconectare aprox. 25 minute
Cirese, caise, piersici, agrise deconectare aprox. 30 minute
Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute
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Legume la 70 de minute. Dupa aceasta perioada, deconectati cuptorul
Imediat ce in borcane se ridica bule, readuceti temperatura la si folositi caldura reziduala.
120 pana la 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

Legume cu sos rece in borcane de un litru de la aparitia bulelor Caldura reziduala

Castraveti - aprox. 35 minute

Sfecla rosie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor Atentie!

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
spatiul de coacere. crapa.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale si paine prgjita, chifle, pdine sau produse de patiserie (biscuiti,
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prajii, turtd dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general m Pastrali pe cat posibil timpi de preparare mici.
m Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
m Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.

Coacerea Cu Incalzire superioara/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.

Fursecuri Cu Incalzire superioara/inferioara max. 190 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.
Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prajiti in cuptor Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incét
cartofii sa nu se usuce
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institutii abilitate, pentru
a usura verificarea si testarea diverselor aparate.

Conform EN 50304/EN 60350 (2009) resp. IEC 60350.

Coacere

Coacerea pe 2 niveluri:

Introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii de copt.
Biscuiti spritati (gen prdjitura spritatd in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

Placinta cu mere invelite Tn aluat, nivelul 1:

Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,

introduceti-o pe diagonala.
Placinta cu mere invelite Tn aluat, nivelul 2:
Modificati pozitia formelor demontabile de culoare inchisa.

Prajituri In forma demontabild din metal:

Coaceti cu incélzire superioard/inferioard [Z pe nivelul 1. Tn
locul gratarului, utilizati tava universala si asezati formele

demontabile pe aceasta.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Indicarea tempera- Durata,
zire turiiin °C minute
Biscuiti Tava universala 3 = 150-170 20-30
Tava din aluminiu* + tavd 1+3 140-160 30-40
universala**
Biscuiti Tava universald 3 = 150-170 25-35
Fursecuri, preincalziti Tava din aluminiu* + tava 1+3 140-160 30-40
universala**
Biscuili cu preparare rapida Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40
Tarta cu mere Tava universala + 2 forme 1 (] 190-210 70-80
demontabile @ 20 cm***
2 gratare* + 2 forme 1+3 170-190 65-75

demontabile @ 20 cm***

* Puteti achizifiona tavi si gratare suplimentare, ca accesorii speciale, de la unitatea service abilitatd sau din comerful de specialitate.

Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.

*** Asezati formele de préajituri decalate, in diagonalé pe accesoriu.

Prepararea la grill

Daca asezali alimente direct pe gratar, introduceti suplimentar
tava universala la nivelul 1. Lichidul va fi colectat si cuptorul se
mentine mai curat.

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incal- Treapta de grill Durata, minute
zire

Rumenirea painii prajite Gréatar 4 ] 3 Vo-2

preincalziti 10 min.

Burger de vita, 12 buc.* Gratar + tava universala  4+1 ™ 3 25-30

fara preincalzire

* Intoarceti dupa %4 din timp
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	[en] Instruction manual 3
	Ú Table of contents[en] Instruction manual
	: Important safety information
	Read these instructions carefully. Only then will you be able to operate your appliance safely and correctly. Retain the instruction manual and installation instructions for future use or for subsequent owners.
	This appliance is only intended to be fully fitted in a kitchen. Observe the special installation instructions.
	Check the appliance for damage after unpacking it. Do not connect the appliance if it has been damaged in transport.
	Only a licensed professional may connect appliances without plugs. Damage caused by incorrect connection is not covered under warranty.
	This appliance is intended for domestic use only. The appliance must only be used for the preparation of food and drink. The appliance must be supervised during operation. Only use this appliance indoors.
	This appliance may be used by children over the age of 8 years old and by persons with reduced physical, sensory or mental capacity or by persons with a lack of experience or knowledge if they are supervised or are instructed by a person responsible ...
	Children must not play with the appliance. Children must not clean the appliance or carry out general maintenance unless they are at least 8 years old and are being supervised.
	Keep children below the age of 8 years old at a safe distance from the appliance and power cable.
	Always slide accessories into the cooking compartment correctly. See "Description of accessories in the instruction manual.
	Risk of fire!
	■ Combustible items stored in the cooking compartment may catch fire. Never store combustible items in the cooking compartment. Never open the appliance door if there is smoke inside. Switch off the appliance and unplug it from the mains or switch ...
	Risk of fire!
	■ A draught is created when the appliance door is opened. Greaseproof paper may come into contact with the heating element and catch fire. Do not place greaseproof paper loosely over accessories during preheating. Always weight down the greaseproof...


	Risk of burns!
	■ The appliance becomes very hot. Never touch the interior surfaces of the cooking compartment or the heating elements. Always allow the appliance to cool down. Keep children at a safe distance.
	Risk of burns!
	■ Accessories and ovenware become very hot. Always use oven gloves to remove accessories or ovenware from the cooking compartment.

	Risk of burns!
	■ Alcoholic vapours may catch fire in the hot cooking compartment. Never prepare food containing large quantities of drinks with a high alcohol content. Only use small quantities of drinks with a high alcohol content. Open the appliance door with care


	Risk of scalding!
	■ The accessible parts become hot during operation. Never touch the hot parts. Keep children at a safe distance.
	Risk of scalding!
	■ When you open the appliance door, hot steam may escape. Open the appliance door with care. Keep children at a safe distance.

	Risk of scalding!
	■ Water in a hot cooking compartment may create hot steam. Never pour water into the hot cooking compartment.


	Risk of injury!
	Scratched glass in the appliance door may develop into a crack. Do not use a glass scraper, or sharp or abrasive cleaning aids or detergents.

	Risk of electric shock!
	■ Incorrect repairs are dangerous. Repairs may only be carried out by one of our trained after-sales engineers. If the appliance is faulty, unplug the mains plug or switch off the fuse in the fuse box. Contact the after-sales service.
	Risk of electric shock!
	■ The cable insulation on electrical appliances may melt when touching hot parts of the appliance. Never bring electrical appliance cables into contact with hot parts of the appliance.

	Risk of electric shock!
	■ Penetrating moisture may cause an electric shock. Do not use any high- pressure cleaners or steam cleaners.

	Risk of electric shock!
	■ When replacing the cooking compartment bulb, the bulb socket contacts are live. Before replacing the bulb, unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box.

	Risk of electric shock!
	■ A defective appliance may cause electric shock. Never switch on a defective appliance. Unplug the appliance from the mains or switch off the circuit breaker in the fuse box. Contact the after-sales service.

	Causes of damage
	Caution!



	Your new oven
	Control panel
	Function selector
	Temperature selector
	Grill settings

	Timer
	Setting procedure
	The time has elapsed

	Cooking compartment
	Oven light
	Cooling fan
	Caution!



	Your accessories
	Inserting the accessories
	Note

	Optional accessories
	Oven door - Additional safety precautions


	Before using the oven for the first time
	Heating up the oven
	1. Use the function selector to set Top/bottom heating %.
	2. Set the temperature selector to 240 °C.


	Cleaning the accessories

	Setting the oven
	Types of heating and temperature
	1. Use the function selector to select the required type of heating.
	2. Use the temperature selector to set the temperature or the grill setting.
	Switch off the oven
	Changing the settings


	Rapid heating
	1. Move the function selector to the J position.
	2. Use the temperature selector to set the temperature.

	The rapid heating process is complete
	Cancelling rapid heating


	Care and cleaning
	Notes
	Cleaning agents
	When cleaning the oven do not use

	Detaching and refitting the rails
	Unhooking the rails
	1. Hold the shelf frames from underneath and pull slightly forward. Pull the extension pins at the bottom of the rails out of the mounting holes (Fig. A).
	2. Then fold the rails upwards and carefully remove them (Fig. B).


	Installing the frames
	1. Insert the two hooks carefully into the upper holes. (Figure A- B)
	: Incorrect assembly!
	2. the two hooks must be inserted fully into the upper holes. Now move the frame slowly and carefully downwards and insert in the lower holes (figure D).
	3. Insert both frames into the side walls of the oven (figure E).



	Detaching and attaching the oven door
	: Risk of injury!
	Detaching the door
	1. Open the oven door fully.
	2. Fold up the two locking levers on the left and right (figure A).
	3. Close the oven door as far as the limit stop. With both hands, grip the door on the left and right-hand sides. Close the door a little further and pull it out (figure B).


	Attaching the door
	1. When attaching the oven door, ensure that both hinges are inserted straight into the opening (figure A).
	2. The notch on the hinge must engage on both sides (figure B).
	3. Fold back both locking levers (figure C). Close the oven door.

	: Risk of injury!


	Removing and refitting the door panels
	Removal
	1. Removing the oven door See the section Removing the oven door. Lay the oven door on a cloth with the handle facing downwards (Fig. A).
	2. First turn the two screws at the bottom anticlockwise, then the two screws at the top, also anticlockwise (Fig. B).
	3. Remove the cover (Fig. C).

	: Risk of injury!

	Refitting
	1. Place the cover back in position (Fig. A).
	2. First retighten the two screws at the bottom, then the two screws at the top (Fig. B).
	3. Fitting the oven door See the section Fitting the oven door.




	Troubleshooting
	Malfunction table
	: Risk of electric shock!
	Caution!

	Replacing the bulb in the oven ceiling light
	: Risk of electric shock!
	1. Place a tea towel in the oven when it is cold to prevent damage.
	2. Unscrew the glass cover by turning it anti-clockwise.
	3. Replace the bulb with one of the same type.
	4. Screw the glass cover back in.
	5. Remove the tea towel and switch on the circuit breaker.



	Glass cover

	After-sales service
	E number and FD number
	To book an engineer visit and product advice


	Energy and environment tips
	Saving energy
	Environmentally-friendly disposal
	Measures to be noted during transport
	If the original packaging is no longer available


	Tested for you in our cooking studio
	Notes
	Cakes and pastries
	Baking on one level
	Baking and roasting on two or more levels
	Baking tins
	Tables

	Baking tips
	Meat, poultry, fish
	Ovenware
	Roasting
	Tips for grilling
	Meat
	Poultry
	Fish

	Tips for roasting and grilling
	Bakes, gratins, toast with toppings
	Preprepared products
	Note
	The universal pan may warp when cooking frozen dishes. The reason for this is the large temperature differences that the accessory is subjected to. The deformation disappears as early as during the cooking process.
	Special dishes
	1. Bring 1 litre of milk (3.5 % fat) to the boil and cool down to 40 °C.
	2. Stir in 150 g of yoghurt (at refrigerator temperature).
	3. Pour into cups or small screw-top jars and cover with cling film.
	4. Preheat the cooking compartment as indicated.
	5. Place the cups or jars on the cooking compartment floor and incubate as indicated.

	1. Prepare the dough as usual, place it in a heat-resistant ceramic dish and cover.
	2. Preheat the cooking compartment as indicated.
	3. Switch off the oven and place the dough in the cooking compartment and leave it to prove.


	Defrosting
	Drying
	Preserving
	Caution!
	Preparation
	1. Fill the jars, but not to the top.
	2. Wipe the rims of the jars, as they must be clean.
	3. Place a damp rubber seal and a lid on each jar.
	4. Seal the jars with the clips.


	Making settings
	1. Insert the universal pan at level 2. Arrange the jars on it so that they do not touch each other.
	2. Pour ½ litre of hot water (approx. 80 °C) into the universal pan.
	3. Close the oven door.
	4. Set $ Bottom heating.
	5. Set the temperature to between 170 and 180 °C.


	Preserving
	Taking out the jars
	Caution!




	Acrylamide in foodstuffs
	Test dishes
	Baking
	Grilling


	í Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	: Instrucţiuni de siguranţă importante
	Citiţi cu atenţie aceste instrucţiuni. Numai astfel puteţi utiliza aparatul corect şi în siguranţă. Păstraţi instrucţiunile de utilizare şi de montaj pentru o consultare ulterioară sau pentru eventuali viitori proprietari.
	Acest aparat este destinat doar încorporării. Respectaţi instrucţiunile speciale de montaj.
	Verificaţi aparatul după despachetare. În cazul unor deteriorări în timpul transportului, nu conectaţi aparatul.
	Numai un electrician autorizat are permisiunea să racordeze aparate fără ştecher. În cazul avariilor datorate unei racordări eronate, dreptul de garanţie este anulat.
	Acest aparat este destinat numai gospodăriilor private şi uzului menajer. Utilizaţi aparatul numai pentru prepararea mâncărurilor şi a băuturilor. Supravegheaţi aparatul în timpul funcţionării. Utilizaţi aparatul numai în spaţii închise.
	Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 8 ani şi de persoane cu capacităţi fizice, senzoriale sau mentale reduse sau cu insuficientă experienţă sau cunoştinţe, numai sub supravegherea unei persoane responsabile pentru siguranţa acestor...
	Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. Curăţarea şi întreţinerea realizate de utilizator nu vor fi efectuate de către copii, decât cu condiţia ca aceştia să aibă vârsta de peste 8 ani şi să fie supravegheaţi.
	Copiii mai mici de 8 ani trebuie ţinuţi la distanţă de aparat şi de cablul de racord.
	Introduceţi întotdeauna accesoriul în locul corespunzător din spaţiul de coacere. Consultaţi descrierea accesoriilor din spaţiul de coacere.
	Pericol de incendiu!
	■ Obiectele inflamabile, depozitate în spaţiul de coacere, se pot aprinde. Nu depozitaţi niciodată obiecte inflamabile în spaţiul de coacere. Nu deschideţi niciodată uşa aparatului dacă se produce fum în aparat. Deconectaţi aparatul şi...
	Pericol de incendiu!
	■ La deschiderea uşii aparatului se creează curenţi de aer. Hârtia de patiserie se poate atinge de elementele de încălzire şi se poate aprinde. La preîncălzire nu aşezaţi niciodată hârtie de patiserie în accesorii, fără ca aceasta s...


	Pericol de arsuri!
	■ Aparatul se încălzeşte puternic. Nu atingeţi niciodată suprafeţele interioare fierbinţi ale spaţiului de coacere sau elementele de încălzire. Lăsaţi întotdeauna aparatul să se răcească. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de arsuri!
	■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte fierbinţi. Scoateţi întotdeauna accesoriile sau vasele fierbinţi cu ajutorul unei mănuşi de bucătărie.

	Pericol de arsuri!
	■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spaţiul de coacere fierbinte. Nu pregătiţi niciodată alimente cu băuturi având un procent ridicat de alcool. Utilizaţi numai cantităţi mici de băuturi cu conţinut ridicat de alcool. Deschideţi uşa...


	Pericol de arsuri!
	■ În timpul utilizării, părţile accesibile devin fierbinţi. Nu atingeţi niciodată părţile fierbinţi. Ţineţi copiii la distanţă.
	Pericol de opărire!
	■ La deschiderea uşii aparatului se poate degaja abur fierbinte. Deschideţi uşa aparatului cu precauţie. Ţineţi copiii la distanţă.

	Pericol de opărire!
	■ De la apa în spaţiul de coacere fierbinte se pot forma aburi fierbinţi. Nu turnaţi niciodată apă în spaţiul de coacere fierbinte.


	Pericol de vătămare!
	Geamul zgâriat al uşii aparatului poate crăpa. Nu folosiţi răzuitoare pentru geamuri, produse de curăţat agresive sau abrazive.

	Pericol de electrocutare!
	■ Reparaţiile neautorizate sunt periculoase.Efectuarea reparaţiilor este permisă numai unui tehnician instruit de noi, din unitatea de service abilitată.Dacă aparatul este defect, scoateţi fişa de reţea sau deconectaţi siguranţa din tablo...
	Pericol de electrocutare!
	■ Izolaţia cablurilor aparatelor electrice se poate topi la atingerea pieselor fierbinţi ale aparatului. Nu aduceţi niciodată cablurile de racordare ale aparatelor electrice în contact cu piesele fierbinţi ale aparatului.

	Pericol de electrocutare!
	■ Umezeala infiltrată poate provoca o electrocutare. Nu utilizaţi aparate de curăţat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

	Pericol de electrocutare!
	■ La înlocuirea becului din spaţiul de coacere, contactele fasungului becului se află sub tensiune. Înainte de înlocuire, scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe.

	Pericol de electrocutare!
	■ Un aparat defect poate provoca electrocutare. Nu porniţi niciodată un aparat defect. Scoateţi ştecherul din priză sau întrerupeţi siguranţa de la tabloul de siguranţe. Chemaţi unitatea service abilitată.

	Cauzele avariilor
	Atenţie!



	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă
	Selectorul de funcţii
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Ceas cu alarmă
	Reglajul se realizează în felul următor
	La expirarea timpului

	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire
	Atenţie!



	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie

	Accesorii opţionale speciale
	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare


	Înainte de prima utilizare
	Încingerea cuptorului
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.


	Curăţarea accesoriilor

	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului
	Modificarea setărilor


	Încălzire rapidă
	1. Comutaţi selectorul de funcţii în poziţia J.
	2. Cu selectorul de temperatură setaţi temperatura.

	Încălzirea rapidă s-a încheiat
	Anularea încălzirii rapide


	Întreţinerea şi curăţarea
	Indicaţii
	Produse de curăţat
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi

	Montarea şi demontarea suporturilor pentru tăvi
	Scoaterea suporturilor
	1. Trageţi în afară suportul din partea inferioară. Trageţi în afară prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de fixare (imaginea A).
	2. Apoi rabataţi suportul în sus şi scoateţi-l cu atenţie (imaginea B).


	Introducerea suporturilor pentru tăvi
	1. Ancoraţi cu atenţie cele două dispozitive de prindere în orificiile superioare. (imaginea A-B)
	: Montaj greşit!
	2. Cele două dispozitive de prindere trebuie să fie ancorate complet în orificiile superioare. Acum mişcaţi în jos suportul pentru tăvi, încet şi cu atenţie, şi acroşaţi-l în orificiile inferioare (imaginea D).
	3. Acroşaţi ambele suporturi pentru tăvi în pereţii laterali ai cuptorului (imaginea E).



	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi uşa cuptorului (Figura B).


	Remontarea uşii
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.

	: Pericol de vătămare!


	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontarea
	1. Scoateţi uşa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful Scoaterea uşii cuptorului. Aşezaţi uşa cuptorului cu mânerul în jos pe un prosop (figura A).
	2. Rotiţi în sens invers acelor de ceasornic întâi cele două şuruburi de jos, apoi cele două şuruburi de sus (figura B).
	3. Îndepărtaţi capacul (figura C).

	: Pericol de vătămare!

	Montare
	1. Aşezaţi la loc capacul (figura A).
	2. Strângeţi la loc întâi cele două şuruburi de jos, apoi cele două şuruburi de sus (figura B).
	3. Montaţi uşa cuptorului. Pentru aceasta, vezi paragraful Scoaterea uşii cuptorului.




	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni
	: Pericol de electrocutare!
	Atenţie!

	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.
	2. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.



	Geamul protector

	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei
	Evacuarea ecologică
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
	În cazul în care nu mai există ambalajul original


	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un nivel
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele

	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă
	Prăjire
	Indicaţii pentru prepararea la grill
	Carne
	Carne de pasăre
	Peşte

	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
	Alimente preparate
	Recomandare
	La prepararea alimentelor congelate, tava universală se poate deforma. Motivul îl reprezintă diferenţele mari de temperatură la care este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.
	Preparate speciale
	1. Daţi în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) şi lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Adăugaţi 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) şi amestecaţi.
	3. Răsturnaţi în ceşti sau borcane mici twist-off şi acoperiţi cu folie alimentară.
	4. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	5. Aşezaţi ceştile sau borcanele la baza spaţiului de coacere şi preparaţi după cum a fost indicat.

	1. Preparaţi aluatul dospit ca de obicei, aşezaţi-l într-un vas termorezistent de ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi spaţiul de coacere după cum a fost indicat.
	3. Deconectaţi cuptorul şi introduceţi aluatul la dospit în spaţiul de coacere.


	Decongelare
	Deshidratare
	Fierberea
	Atenţie!
	Pregătirea
	1. Umpleţi borcanele, dar nu prea mult.
	2. Ştergeţi marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.
	3. Aşezaţi pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din cauciuc şi capacul.
	4. Închideţi borcanele cu clipsuri.


	Reglare
	1. Introduceţi tava universală la nivelul 2. Aşezaţi borcanele în aşa fel încât să nu se atingă între ele.
	2. Turnaţi ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava universală.
	3. Închideţi uşa cuptorului.
	4. Setaţi încălzire inferioară $.
	5. Setaţi temperatura între 170 şi 180 °C.


	Fierberea
	Scoaterea borcanelor
	Atenţie!




	Acrilamide în alimente
	Preparate de verificare
	Coacere
	Prepararea la grill



