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A\ Fontos biztonsagi el6irasok

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

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

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

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

Ez a készllék csak haztartasban vagy haz
kordl valé alkalmazasra készilt. A
készlléket kizarolag ételek és italok
készitésére hasznalja. A készuléket
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Tovabbi informacidkat a termékekrél, a tartozékokrdl, az
alkatrészekrdl és a szervizzel kapcsolatban internetes
oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban:
www.bosch-eshop.com talal.

Uzemelés kdzben soha ne hagyja feligyelet
nélkdl. A készuléket csak zart helyiségben
hasznalja.

Ezt a készuléket legfeljebb 2000 méter
tengerszint feletti magassagig valo
hasznalatra tervezték.

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

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



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

A tartozékokat mindig megfelel§ helyzetben
tolja be a sutétérbe.Ldsd a tartozekok
leirasdt a hasznalati utasitasban.

Dorzsdlés vagy magas sav-, lug-, illetve
sotartalmu élelmiszerek, pl. gyimaolcssav
vagy soOs perec hatasara az
aluminiumbevonat levalhat a sutétepsirdl.
Ne helyezze az élelmiszert kdzvetlenll a
sutétepsire. Bélelje ki a sutbtepsit
sutdépapirral. Ne hasznaljon fémbdl készult,
éles targyakat. Ne hasznaljon éles vagy
karcolo tisztitoszert.
Egésveszély!
A sUt6térben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készulék fustol. Kapcsolja ki a késziléket
és huzza ki a haldzati csatlakozddugot
vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

A készulékajtd nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sttépapir hozzaérhet a
flitelemekhez és meggyulladhat. Az
eldmelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul sttépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sutépapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szikséges fellletet bélelje ki sttépapirral.
A sUt8papir nem loéghat tul a tartozékon.

Egésveszély!
A készilék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
flt6elemeket. Mindig hagyja lehdlni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

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

Az alkoholg8zok meggyulladhatnak a
forrd sut6téerben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiségl magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

A hozzaférhetd részek miikddés kdzben
felforrosodnak. Soha ne érintse meg a
forrd részeket. Tartsa tavol a gyerekeket.

A keészilék ajtajanak kinyitasakor forro g6z
tavozhat a készilékbdl. Ovatosan nyissa
ki a készUlék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kdzelébe.

A forrd sitéterben lévd vizbdl forrd vizg6z
képz&dhet. Soha ne dntson vizet
kdzvetlendl a forrd sttdtérbe.

Sériilésveszély!
A készllék ajtajanak 6sszekarcolt Uvege

megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,

éles vagy surolo hatasu tisztitoeszkdzoket.

Aramitésveszély!
A szakszerl(tlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis
szakképzett ugyfélszolgalati technikus
végezhet.Ha a készllék meghibasodott,
huzza ki a haldzati csatlakozot, vagy
cserélje ki a biztositékot a
biztositékszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

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

Az intenziv nedvesseg aramutest okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.

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

A hibas készulék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. HUzza
Ki a csatlakozodugot és kapcesolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot
Aramitésveszély!
A készulék az eurdpai szabvanyoknak
megfeleld védbérintkezds
dugaszoldaljzatokhoz van kialakitva. Dan
dugaszoldaljzatok esetén a véddofoldelés
biztositasa érdekében a készuléket
megfeleld csatlakozoatalakitoval
csatlakoztassa. Ez a fajta
csatlakozdatalakitd (max. 13 Amper) az
ugyfélszolgalaton keresztll (alkatrészsz.: Nr.
616581) szerezhetd be.



A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, félia, sUtépapir vagy edény a sitétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sitétér aljara. A sitétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sttépapirral. Ne tegyen edényt
a sUt6tér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hétorlasz alakul ki. A siitési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megséril.

m Viz a forrd sitétérben: Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a
forré sitétérbe. Vizg6z keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megseérllhet a zomanc.

m Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart siit6térben. A zomanc megseértil.

m Gylmolcslé: A 1édus gyimdlcsos suteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sUtétepsibe. A gylimdlcslé kifrocskol a

Az On (j siit6je

Itt megismerheti U] sttéjét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az
egyes kezel6elemeket. A stétérre és a tartozékokra vonatkozé
informaciokat kap.

Kezelofeliilet

Itt talalhatd egy attekintés a kezel&fellletrél. A kialakitas az
adott késziiléktipustdl fligg.

sitétepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenydt.

m Lehdlés nyitott készllékajtd mellett : A stt6teret csak zart
ajténal hagyija leh(ilni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készllékajtd, a szomszédos butorlapok idével sérilhetnek.

m Er8sen szennyezett ajtotdmités: Ha az ajtdtdmités erésen
szennyezett, akkor a készllék ajtaja m(ikddés kézben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajté tomitését.

m Készilék ajtaja mint Ul6- vagy rakodofelllet: Soha ne
hasznalja Ul6- vagy rakoddfellletként a készllék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a késziilék ajtajan.

m Tartozékok betoldsa: készlléktipustdl fliggben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtdlapot a készllék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig ttkdzésig tolja be
a sutétérbe.

m A készllék széllitasa: A késziléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtofogantyudnal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
készilék sulyat, és letérhet.
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Magyarazatok

1 Funkciovalaszto

2 Kezel6gombok és kijelz6mez§
3 Hdéfokszabalyozd




Funkciodvalaszto

A funkcidvalasztoval allithatd be a sité flitési modja. A
funkcidvalasztod jobbra vagy balra forgathato.

Ha be van dllitva a kivant f(itési mod, vilagit a sttélampa.

Beadllitas Funkcié
0 Ki

O Fels6/also fltés

A suté ki van kapcsolva.

A sltés csak egy szinten lehetsé-
ges. Sut6formaban vagy tepsiben
sutétt siteményekhez, pizzahoz,
illetve sovany marha-, borju- és vad-
sliltekhez ez a beallitas kivaldéan
alkalmas. A hé egyenletesen aram-
lik fentrdl és lentrdl.

Forré leveg6* Egy szinten tud habcsokot és leve-

les tésztat sitni.

Aprésitemeényt és leveles tésztat
egyszerre tud sitni két szinten.

A késziilék hatoldalan talalhatd
ventilator egyenletesen elosztja a
fellrél és alulrdl jové hét az ételek
kordl.

Alsé flitéssel az ételek utansithe-
t6k és megpirithatok. A hé alulrdl
aramlik.

O  Also fités

Légkeverds grille- A légkever6s grillezés kiléndsen
zés alkalmas hal, baromfi és nagy hus-
darabok grillezésére. A grillf(itétest
és a ventilator felvaltva kapcsol be
és ki. A ventilator elosztja a felme-
legitett leveg6t az ételek kordil.

(7]  Feluleti grill, kis
felllet

Ez a fltési mod kis mennyiségl
steak, virsli, piritds és haldarabok
grillezésére alkalmas. A grillf(ité-
test k6zépshb része felforrdsodik.

fgy tobb szelet frissenstiltet, virslit,
halat és piritost készithet. A grillfd-
t6test alatti teljes felllet felforréso-
dik.

* F(tési moéd az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerint.

(]  Fellleti grill, nagy
felllet

Gombok és kijelzések

A gombokkal kiegészitd funkciok is beallithatok. A beallithatd
értékek leolvashatok a kijelzésekrdl.

Gomb Funkcié

® Ora gomb Ezzel a gombbal az id6, az
id6tartam =l és a kikapcsolasi

id6 =1 allithatd be.

Ezzel a gombbal tudja a gyermek-
zarat be és kikapcsolni.

o Kulcs gomb

L\ Jelz86ra gomb Ezzel a gombbal a jelz6dra allit-

hato be.

—  Minusz gomb Ezzel a gombbal lehet csékken-

teni a beallitott értékeket.

+ Plusz gomb Ezzel a gombbal lehet ndvelni a

beadllitott értékeket.

Héfokszabalyozo

A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet és
a grillfokozatot.

Beallitas Funkcio

° Ki A sUté nem flit.

50-270 H&mérseéklet-tarto- HEmérséklet a sttétérben
many (°C).

1,2, 3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-

hez, kis [ és nagy [ felt-
lethez.

1. fokozat = gyenge
2. fokozat = kbzepes
3. fokozat = er8s

Ha a sité fit, a h6fokszabalyozd feletti lampa vilagit. A sités
szlinetelésekor kialszik. Néhany beallitasnal a lampa nem
vilagit.

Grillfokozatok

Feliileti grillnél [7] a héfokszabalyozdval allitson be egy
grillfokozatot.

Sutotér

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

Siitélampa

A sutélampa vilagit a sité mikoddése kdzben. A funkcidvalasztd
tetsz6leges helyzetbe torténd elforgatasaval a sttélampa a sitd
felf(itése nélkll bekapcsolhatd .

Hiitoventilator

A hit6ventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
leveg8 az ajton at tavozik.

Azért, hogy a m(ikddést kdvetéen a siitétér gyorsabban
lehdljon, a hitéventilator meghatarozott ideig még miikodik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szell6ztetd nyilast. Kilénben a siitd
taltheval.



Tartozékok

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

A még jobb sitési eredményhez és a siité még kényelmesebb
kezeléséhez kilonbdzb kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok betolasa

A tartozékok 4 kildnb6z6 magassagban tolhatok be a sitébe.
A tartozékot mindig ltkdzésig tolja be ugy, hogy az ne érjen az
ajtoliveghez.
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Ha a tartozék félig ki van huzva, bekattan. gy kénnyen kiveheti
az ételeket.

A sUt6be vald betolasakor ligyeljen a kidblésddésre a tartozék
hatoldalan. Csak igy kattan be megfelel&en.

A kihuzodsinek segitségével a 2. szintrél a tartozék jobban
kihtzhato.

Ha a sinek teljesen ki vannak htzva, a készlék tipusatol
fligg6en ismét vissza kell tolni. Igy a tartozék kdnnyen
betolhatd. A reteszel6eszkdz nyitasahoz kissé nyomja be a
sineket és tolja a sltébe.

Utasitas: A tartozék hé hatasara eldeformalédhat. Amikor a
tartozék lehdl, visszanyeri az eredeti formajat. Ez nem
befolyasolja a miikddést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sitétepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A sit6tepsi betolasanal
Ugyeljen, hogy a sutétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkezé esetben a sitétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott felliletek megsérilhetnek.

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

Rostély

Edények, stiteményformak, siltek,
grillszeletek és mélyhl(itott ételek
szamara.

A rostélyt a nyitott oldalaval a
sttéajto felé és a hajlattal lefelé¢ ~—
tolja a sttébe.

T —— Aluminium siitétepsi
Slteményekhez és aprositemé-
nyekhez.

= A s(t6tepsit a letompitott élével a
siit6ajto felé tolja a sttébe.

Univerzalis serpeny6

Lédus suteményekhez, aprositemé-
nyekhez, mélyh(itétt ételekhez és
nagy sultekhez. A rostély ala
helyezve grillezéskor a zsir vagy a
huslé felfogasara is hasznalhato.

A sUt6tepsit a letompitott élével a
siit6ajto felé tolja a sttébe.

Utasitas: Ne helyezze az élelmiszert kdzvetlendl az aluminium
sUt6tepsire. Bélelje ki az aluminium siit6tepsit sitépapirral.

Kiegészit6 tartozékok

Kiegészits tartozékokat a vev8szolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On siit6jéhez megfelel§ terméket talal. A
kiegészitd tartozékok készlete és online rendelhetéséglk
orszagonként valtozo. Ezzel kapcsolatban az utmutatokban
talal informaciokat.

Nem minden kiegészit6 tartozék alkalmas minden készllékhez.
Vasarlaskor mindig adja meg készlléke teljes nevét (E-szam).

Kiegészit6 tartozékok HEZ-szam Funkcio

Rostély HEZ 434000 Edényekhez, siteményformakhoz, slltekhez, grillszeletekhez és mélyh(itdtt éte-
lekhez.

Aluminium sutétepsi HEZ 430001 Slteményekhez és aprosiiteményekhez.
A sUt6tepsit a letompitott élével a siutéajtd felé tolja a stutébe.

Zomancozott sutétepsi HEZ 431001 Siteményekhez és aprosiiteményekhez.
A sUt6tepsit a letompitott élével a sitéajtd felé tolja a sitébe.

Univerzalis serpeny HEZ 432001 Lédus siiteményekhez, aprositeményekhez, mélyh(itott ételekhez és nagy sil-

tekhez. A rostély ala helyezve a zsir vagy a huslé felfogasara is hasznalhato.

Az univerzalis serpenyét a letompitott élével a sitdajtd felé tolja a sitébe.

Siit6ajto - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb sitési id6 esetén a siit6ajto felforrosodhat.

Amennyiben gyermek tartézkodik a kdzelben, a sité
mUikddtetésekor fokozott dvatossag sziikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védbéeszkdz, amely
megakadalyozza a sit6ajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészitd tartozék( 440651) az lgyfélszolgalaton kaphato.



Az els0 hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, miel6tt el6szér készitene
ételt a stt6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutatd cim(
fejezetet.

Az ido beallitasa

A csatlakoztatas utan vilagit a kijelzén a ® szimbdlum és
harom nulla. Allitsa be az idét.

1.Nyomja meg a ® gombot.
A Kkijelz6n Iathatd az id6 12:00 és a © szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az idét.
Néhany masodperc mulva a készllék atveszi a beallitott idét.

A suto beallitasa

A sit6 beallitasara kildnb6zb lehetéségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan éllithatja be a kivant f(itési modot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén beallithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .

Flitési modok és hdmérséklet

Példa az abran: Felsd/alsé fltés 190 °C.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant flitési modot.
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2. A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

A sité elkezd flteni.

Siité kikapcsolasa
Forgassa a funkcidvalasztét a nulla allasba.

Beallitasok modositasa

A flitési mdd, hémérséklet és grillfokozat sziikség szerint
maodosithato.

A siito felfiitése

Az Uj szag megszlntetéséhez flitse fel az Ures, zéart sutét. Erre
idedlis az egydranyi felsé/alsé fiités (£ 240 °C-on. Ugyeljen ra,
hogy ne maradjanak a stt6térben csomagoldanyag-darabok.

Szell6ztesse ki a konyhat, mig a sité melegszik.
1. A funkciévélasztéval dllitsa be a fels6/also fitést [Z.
2. A héfokszabalyozdval éllitsa be a 240 °C-ot.

Egy dra utan kapcsolja ki a sttét. Ehhez forditsa a
funkcidvalasztot nullara.

A tartozékok tisztitasa

Miel6tt el§szdr hasznalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forré mosogatdszeres vizzel és egy puha torléruhaval.

A suitének automatikusan ki kell kapcsolnia
Adja meg az étel elkészitéséhez sziikséges id6tartamot (sitési
idé).

Példa az &bran: Fels6/alsé flités (=), 200 °C, idétartam:

45 perc.

1. A funkcidvalasztéval dllitsa be a kivant flitési modot.

2. A héfokszabalyozéval be tudja allitani a kivant h6mérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az ¢ra ® gombot.
Az idétartam -1 szimbolum villog.

4. Allitsa be az idétartamot a + vagy - gombbal.
+ gomb / javasolt érték = 30 perc
- gomb / javasolt érték = 10 perc

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangijelzés hallhaté. A sit6 kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a é gombot, és a funkcidvalasztoval kapcsolja ki.

A beallitas megvaltoztatasa

Nyomja meg az éra ® gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idétartamot.



A beallitas megszakitasa

Nyomja meg az éra (® gombot. Nyomja meg a - gombot, mig a
kijelz6 eléri a nullat. Kapcsolja ki a funkciovalasztot.

Allitsa be az id6étartamot, ha az id6 eltiinik

Nyomija meg kétszer az éra ®© gombot, és allitsa be a
4. pontban leirtak szerint.

A suitonek automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

Az élelmiszert ne hagyja hosszu ideig allni a stitében. Hités
nélkdl a hus és a hal kdbnnyen megromlik.

Példa az dbran: Fels6/alsé f(ités (£, 200 °C. 10:45 6ra van. Az
étel sitési ideje 45 perc, és 12:45 orara kell elkésziilnie.

1. A funkcidvalasztéval allitsa be a kivant flitési modot.

2. A héfokszabalyozéval be tudja allitani a kivant hémeérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az éra ® gombot.
Az id6tartam =l szimbdlum villog.

4. Allitsa be az id&tartamot a + vagy - gombbal.

Az ido beallitasa

Az elsG bekapcsolas vagy aramszinet utan a kijelz6n a ®
szimbodlum és harom nulla villog. Allitsa be az idét. A
funkciovalasztonak kikapcsolva kell lennie.

igy allitsa be
1.Nyomja meg az éra (® gombot.
A kijelz6n megjelenik a 12.00 6ra és a ® szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az id6t.
Néhany masodperc elteltével a készilék elfogadja a pontos
idét. A (® szimbolum kialszik.

Maddositas pl. nyari id6szamitasrol télire
Nyomja meg kétszer az éra ® gombot és a + vagy - gombbal
maodositsa.

5. Annyiszor nyomja meg az éra © gombot, hogy a siitési id6
vége I szimbdlum villogjon.
A Kijelzén lathatd, mikor lesz kész az étel.

6.A + gombbal allitsa késébbre a kikapcsolasi id6t.
Par masodperc utan rogziti a beallitast.
A kijelzén a kikapcsolasi id6 lathatd, amely id6pont elétt még
bekapcsol a suté.

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhato. A siité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja ki.

Utasitas: Ameddig villog egy szimbdlum, mdédosithat a
bedllitason. Ha a szimbdlum vilagit, akkor készllék atvette a
beallitast.




Jelzoora beallitasa

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhaté. Ez az dra a sut6tél
flggetlendl mikadik. A jelz86ra kildn hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz66ra vagy egy sitési
idétartam jart-e le. A jelz66rat akkor is be tudja allitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be

1.Nyomja meg a jelz66ra £) gombot.
A £\ szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be a jelzési idét.
Gomb + javasolt érték = 10 perc
Gomb - javasolt érték = 5 perc

Néhany masodperc mulva elindul a jelz6dra. A kijelzén vilagit a
£\ szZimbélum. Az id8 leteltét mindig mutatja a kijelzé.

Gyerekzar

Sité

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

Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitassal a st sokaig szép és
mikodddképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a sitét.

Utasitasok
m Kilonb6z6 anyagok, mint Gveg, mlanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a suté elSlapjan.

m Az ajtélapokon lathatd arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
sit6lampa fényvisszaverédései.

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

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kildénb6z6 fellletek ne sérlljenek a
nem megfeleld tisztitdszer hasznalatabdl adéddan, vegye
figyelembe a kdvetkezd adatokat.

A st tisztitasakor

m ne hasznaljon éles vagy surolé tisztitoszert,
m magas alkoholtartalmu tisztitdszert,

m suroldszivacsot,

m nagynyomasu vagy g6ézsugaras tisztitdgépet.
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Az id6tartam letelte utan

Egy hangjelzés hallhatd. Nyomja meg a jelz66ra £) gombot. A
jelzéora-kijelzés kialszik.

A jelzéoran beallitott id6 modositasa

Nyomja meg a jelzééra £) gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az id6t.

A beallitas torlése

Nyomja meg a jelz66ra £) gombot. Nyomja meg a - gombot,
mig a kijelzd eléri a nullat.

A jelzéora ideje és az id6tartam egyszerre jar le

A szimbdlumok vilagitanak. A jelzési id6 leteltét mindig mutatja
a kijelzé.

Maradék idStartam 1=, kikapcsolasi idé =l vagy idé ©
lekérdezése:

Addig nyomja meg Ujra és Ujra az éra © gombot, amig a
megdfeleld szimbdélum meg nem jelenik.

A lekérdezett érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzén.

Gyerekzar be- és kikapcsolasa
A funkcidvalasztdnak kikapcsolva kell lennie.

Bekapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot Ujra és Ujra
mindaddig, amig a kijelz6n meg nem jelenik a o-m szimbodlum.
Ez kb. 4 masodpercig tart.

Kikapcsolas: nyomja meg a kulcs o-m gombot djra és Ujra
mindaddig, amig a o-m szimbodlum ki nem alszik.

Utasitasok
m A jelz8orat és az idét barmikor beallithatja.

m Aramkimaradés utdn a bedllitott gyerekzar t6rlédik.

m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatdgépben.

Az els6 hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

Kezel&felilet  Forrd mosogatdszeres viz:
Mosogatéruhaval tisztitsa meg és puha ken-
dével szaritsa meg. Ne hasznaljon (vegtiszti-

tot vagy Uvegkapardét a tisztitashoz.

Nemesacél
elélapok

Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kendd-
vel tordlje le. Mindig szaliranyban tordlje. Mas-
képp megkarcolddhat. Puha téri6kenddével
torolje szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizk8-,
zsir-, keményit6- és tojasfehérje-maradvanyo-
kat. Ne hasznaljon suroldszert, karcold sziva-
csot vagy durva tdrl6kendét. A nemesacél
el6lapok polirozasahoz specialis nemesacél
tisztitészerek hasznalhatdk. Vegye figye-
lembe a gyartd utasitasait. Specialis nemesa-
cél tisztitoszerek a vevdszolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben kaphatok.

Zomancozott Némi mosogatdészerrel és nedves torl6kends-
felliletek és vel tisztitsa. Puha torl6kend@vel tordlje sza-
lakkozott felii- razra.

letek



Gombok Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kends-
vel tisztitsa. Puha torl6kendével tordlje sza-

razra.

Uvegtisztitdval tisztithatd. Ne hasznaljon
agressziv tisztitdszert vagy éles fémtargyakat.
Ezek megkarcolhatjak és karosithatjak az
Uvegtabla fellletét.

Az ajto lvege

Tomités Némi mosogatdszerrel és nedves torl6kends-
vel tisztitsa. Puha torl6kendével torélje sza-
razra.

A siité Meleg vizzel vagy ecetes vizzel tisztitsa. Erés

fenéklapja, szennyez8dés esetén: Csak a kih(lt feluleten

fedlapja és az hasznaljon sitétisztitét. Soha ne haszndlja a

oldalfalak hatfalon.

A sutélampa  Némi mosogatdszerrel és nedves t6rl6kendé-

tivegburaja vel tisztitsa. Puha torl6kendd&vel tordlje sza-
razra.

Tartozék Aztassa be meleg mosogatdszeres vizbe.
Kefével vagy szivaccsal tisztitsa meg.

Aluminium Ne tisztitsa mosogatégépben. Soha ne hasz-

siitotepsi naljon sutétisztitot. A karcolasok elkertlése

(opcionalis) érdekében a fémfelliletet soha ne érintse meg
késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga-
tdszerrel és nedves Uvegtorl6kenddével vagy
mikroszalas térl6kenddvel vizszintes mozdula-
tokkal tisztitsa. Puha torl6kend&vel torélje sza-
razra. Ne hasznaljon suroldszert, karcold
szivacsot vagy durva torl6kendét. Osszekar-
coljak a stitétepsit

Gyerekzar Amennyiben a sit8ajtora fel van szerelve gye-

(opcionalis) rekzar, tisztitas el6tt el kell tavolitani. Valamen-
nyi mlanyag alkatrészt aztassa be meleg
mosogatoszeres vizbe, és tisztitsa meg szi-
vaccsal. Puha torl6kenddével torélje szarazra.
Erés szennyez8dés esetén a gyerekzar nem
mikodik megfelelGen.

Fozofeliilet A késziilék apolasaval és tisztitasaval kapcso-

latos tudnivaldk a f6z6felllet hasznalati utasi-
tasaban talalhatok.

A siito ontisztito feltileteinek tisztitasa

A hatfal 6ntisztité keramiaburkolattal van ellatva. Ez a réteg a
sité mikddése kdzben felszivia és lebontja a siiltek és
slitemények készitése soran kifrocskolt ételdarabokat. Minél
magasabb a hémérséklet és minél tovabb lzemel a siité, annal
jobb lesz az eredmény.

Ha a szennyez&dések tdbbszori mikddés utan még mindig
lathatok, a kdvetkez8k szerint jarjon el:

1.EI8szor tisztitsa meg a zomancfellletet a sitében.

2. Allitsa be a siit6t forrd levegére [& vagy felsé/alsé f Ellitésre.

3.Az Ures siit6t flitse fel maximalis hémérsékleten kb. 2 éran
keresztul.

A keramiaréteg regeneralodik. A barnas vagy fekete Uledék
vizzel és puha szivaccsal eltavolithatd.

A bevonat csekély szineltéréseinek nincs hatasa az dntisztitd
funkcidra.

Figyelem!

m Soha ne hasznaljon agressziv tisztitdszereket.
Megkarcolhatjak és karosithatjak az er6sen pordzus fellletet.

m Ne hasznaljon sutétisztitot az dntisztitd fellleten. Ha véletlendl
sUtétisztitoszer kerll ezekre a fellletekre, azonnal mossa le
vizes szivaccsal.

A sit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtélapok tisztitasahoz és kiszereléséhez a siitéajtd
kiakaszthato.

A sUt6ajtd csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszelSkar le van hajtva (A abra), a sit6ajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sitéajtd
kiakasztasahoz fel vannak hajtva (B abra), a csukldpantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

A Sériilésveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erével
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teliesen le legyenek hajtva, ill. a siit6ajtd kiakasztasahoz
telijesen fel legyenek hajtva.

Ajto kiakasztasa
1. Nyissa ki teljesen a siit6ajtot.
2. A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

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

Ajto beakasztasa
A siit6ajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

1. A siitéajtd beakasztasanal Ugyeljen ra, hogy mindkét
csuklépant pontosan a nyilasba kerdljon (A abra).

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

—
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3.Mindkét reteszelSkart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a
sitéajtot.

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

Ajtolapok ki- és beszerelése
A jobb tisztithatdsag érdekében a siit6ajtd Uveglapjai
kiszerelhetdk.

Kiszerelés

1.Akassza ki a siit6ajtot, és fektesse a fogantyuval lefelé egy
konyharuhara.

2.Huzza le a stéajto felsd burkolatat. Ehhez kdzben ujjaval
nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A abra).

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

AN B|

4.Emelje meg a lapot és huzza ki (C abra).

/

o< //
@
/
a{ﬂ /

A lapokat ablaktisztitoszerrel és puha torl8vel tisztitsa meg.

/\ serillésveszély!

A készllék ajtajanak dsszekarcolt lvege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkaparot, éles vagy surold hatasu
tisztitdeszkdzoket.

Beszerelés

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

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

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

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

Csak akkor hasznalja Ujra a sitét, ha az Giveglapok
szabalyszerien vissza vannak szerelve.

Mit tegyiink meghibasodas esetén?

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

Hibatablazat

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

A szakszerdtlen javitasok veszélyesek. Javitasokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet.

12

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A s(ité nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
makodik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-

siték rendben van-e.

Aramkimara- Ellenérizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készllék mikdodik-e.

Az 6ra kijelz6  Aramkimara-  Allitsa be ismét az id6t.

villog das.

A sut6 nem f(it. Por van az érint- Forgassa a kapcsoldfo-
kezbkdn. gantyukat tobbszdr erre-

arra.

Figyelem!

Ha a csatlakozokabel megséril, csak a gyarto, a vevészolgalat
vagy egy hasonldan képzett személy cserélheti ki.



A fedélen lévé siitélampa cseréje

Ha a sut6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos héallé potégs
az lgyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphato.
Csakis ilyen lampakat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!
Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel§zése érdekében tegyen torl6ruhat a
hideg stitébe.

2. Az lvegburat balra forgatva csavarja ki.

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On késziilékét javitani kell, vevSszolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelelé megoldast
mar csak azért is, hogy elkerliljik szerviztechnikusaink
sziikségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszamot
(E-szam) és a gyartasi szamot (FD-szam), hogy szakszer(
segitséget nyujthassunk Onnek. A szammal ellatott tipustablat a
sitéajto oldalan talalja. Hogy sziikség esetén ne kelljen sokaig
keresgélnie, felirhatja ide a készllékének adatait és az
Ugyfélszolgalat telefonszamat.

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

3. A lampat ugyanolyan tipusu lampaval pétolja.
4. Csavarja vissza az Uvegburat.
5.Vegye ki a térl6ruhat és kapcsolja be a biztositékot.

Uvegbura

A sérilt UGvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Gvegbura az
Ugyfélszolgalatnal kaphatod. Adja meg készlléke E-szamat és
FD-szamat.

Ugyfélszolgalat

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

Az egyes orszagok kapcsolati adatait megtalalja a mellékelt
Ugyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H +361 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a javitast
szakkepzett szerel6k végzik el, akik eredeti potalkatrészekkel
rendelkeznek az On készilékéhez.

Energiamegtakaritasi és kérnyezetbarat otletek

Itt Stleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kdzben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készllékét
megfeleléen.

Energiamegtakaritas

A sUtét csak akkor melegitse el8, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutato tablazata el&irja.

Hasznaljon so6tét, feketére lakkozott vagy zomancozott
sutéformakat. Ezek kilondsen jol veszik fel a hét.

Fézés vagy sités kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

Ha tobbféle slitemenyt készit, azokat legjobb egymas utan
sutni. A stté még meleg. Igy a masodik stitemény sitési
ideje révidebb lesz. 2 négyszogletes sitéformat egymas
mellé is betolhat.

Hosszabb parolasi id6k esetén a sité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhato, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas kérnyezetbarat médon
A csomagolast kornyezetbarat médon artalmatlanitsa.

Ez a készilék az elhasznalt villamossagi és
elektronikai készllékekrdl szold 2012/19/EK
iranyelvnek megfelel§ jeldlést kapott.

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

Szallitasi utasitasok

A készulék minden mozgathatd részét rogzitse
ragasztoszalaggal, amely késébb nyom nélkil eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. siitétepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
késziilék megsériljon. Helyezzen kartont vagy hasonld anyagot
az el6- és hatlap kdzé, nehogy az livegajtd belsd oldala
megUtédjon. Egy ragasztdszalag segitségével rogzitse a
stt6ajtot a készllék oldalfalaihoz.

Orizze meg a készillék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti
csomagolasban szallitsa a készliléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhato nyilakra.
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Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a készlléket Uj védécsomagolasba, hogy megfelel§
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A készlléket figgbleges helyzetben szallitsa. Ne fogja meg a
késziiléket az ajtéfogantyunal vagy a hatlap csatlakozasainal,

mert azok megsérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készlilékre.

Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis bedllitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik flitési mod és
hémérséklet a legmegfelel6bb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfeleld tartozékokrol és arrél, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

A tablazatban l16v6 értékek mindig a hideg és Ures sitétérbe
vald betolasra érvényesek.

Csak akkor melegitsen el6, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az el6melegités utan bélelje ki stutépapirral.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek.
Flggnek az élelmiszer min&ségétdl és tulajdonsagaitol.

A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészitd tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vev(@szolgalatnal kaphatok.

Hasznalat el6tt minden olyan tartozékot vegyen ki a
sutétérbdl, amelyre nincs sziksége.

Mindig hasznaljon edényfogdt, ha a forrd tartozékot vagy az
edényt kiveszi a stt6térbdl.

Tortak és sutemények

Siités egy szinten

Siitemények és tortak slitéséhez a fels6/alsoé fiitési méd & a
legjobb.

A 2D forro levegb alkalmazéasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

Sitemények stiteményformaban: 2. szint
Sitemeény sitétepsin: 3. szint

To6bb szinten valo siités
Hasznélja a forrd levegét ).

Betolasi magassagok 2 szinten vald siitéskor:
univerzalis serpenyd: 3. szint
sUtétepsi: 1. szint

Az egyidejlileg a siit6be tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

A tablazatokban megtalalhato az ételvalaszték.

Utasitas: Ne helyezze az élelmiszert kdzvetlendl az aluminium
siit6tepsire. Bélelje ki az aluminium sutétepsit sttépapirral.

Sitéformak:
A sétét, fémbdl késziilt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készllt vilagos sttéforma vagy Uveg
sitéforma hasznalata esetén a stitési id6 meghosszabbodik és
a stitemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

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

Tablazatok

A tablazatokban a kil6énbdz8 sitemeények elkészitéséhez
megtalalhaté az optimalis fitési mod. H6mérséklet és sttési id§
a tészta mennyiségétsl és minéségétdl fligg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El&szor prébalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnulast biztosit. Ha sziikséges, legkdzelebb
allitsa eggyel magasabbra.

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

Kiegészité informaciok a Tippek siitéshez fejezetben talalhatok
a tablazatok utan.

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Fitésimod Homérséklet, Id6tartam,
°C perc

Kevert tészta, egyszer( kugléf-/ koszoru-/ négy- 2 160-180 50-60
szOgletes sitéforma

Kevert tészta, finom (pl. omlds siitemény) kugléf-/ koszoru-/ négy- 2 O 155-175 65-75
szOgletes sitéforma

Omlds tésztalap széllel kerek sUt6forma 1 (| 160-180 30-40

Tortalap kevert tésztabdl gyimolcsos sitéforma 2 O 160-180 25-35

Piskotatorta kerek sUt6forma 2 = 160-180 30-40

GyUmolcs- vagy turétorta, omlds tészta* sotét, kerek sitéforma 1 O 170-190 70-90

GyUmolcsds finom sitemény, kevert tésztabol kerek sut6forma 2 O 150-170 55-65

Pikans sttemény* (pl. omlds torta, hagymatorta) kerek sttéforma 1 O 180-200 50-60

* A siteményt kb. 20 percig hagyja a készilékben kihdini.

Siitemény a siit6lapon Tartozék

Magassag Fiitésimod Hoémérséklet, °C Idétartam, perc

Kevert vagy kelt tészta, szaraz toltelékkel univerzalis serpenyd: 3 O 160-180 25-35
Kevert vagy kelt tészta 1édus toltelékkel univerzalis serpenyd: 3 O 140-160 40-50
Piskdtatekercs (el6melegités) univerzalis serpenyd: 2 o 170-190 15-20
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Siitemény a sitélapon Tartozék Magassag Fitésimod Hoémérséklet, °C Idétartam, perc
Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt univerzalis serpenyé: 3 150-170 25-35
Pispoékkenyér, 500 g liszt univerzalis serpenyd: 3 | 160-180 50-60
Plspokkenyér, 1 kg liszt univerzalis serpenyd: 3 O 150-170 90-100

Rétes, édes univerzalis serpenyd: 2 | 180-200 55-65

Pizza univerzalis serpenyd: 3 O 180-200 20-30

Kenyér- és zsemlefélék

Soha ne 6ntson vizet kdzvetlenll a forrd sitébe.

Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig

melegitse el§ a sutét.

Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Fiitési mod Hémérséklet, °C Idétartam, perc
Kelesztett kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 O 270 8
190 35-45
Kovaszos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyé: 2 | 270 8
190 35-45
Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzalis serpeny6: 2 O 200-220 20-30
Aprosiitemény Tartozék Magassag Fiitésimod Homérséklet °C-ban Id6tartam, perc
Aprdsitemény univerzalis serpenyd 3 O 150-170 10-20
aluminium sitétepsi + univer- 1+3 130-150 25-35
zalis serpeny6*
Habcsok univerzalis serpenyd 3 70-90 125-135
Képviseléfank univerzalis serpenyd 2 = 200-220 30-40
Mandulas habcsok univerzalis serpenyd 3 O 110-130 30-40
aluminium sitétepsi + univer- 1+3 100-120 35-45
zalis serpeny6*
Leveles tészta univerzalis serpenyd 3 180-200 20-30
aluminium sUt6tepsi + univer- 1+3 180-200 30-40

zalis serpenyd*

* Két szinten val6 sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a felsd szintre tolja be.

Sitési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.

Tajékozddjon a siUtési tablazatokban bemutatott hasonld sitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabol készllt stitemény atsilt-e:

A receptben megadott siitési id§ vége elbtt mintegy 10 perccel szurjon a tészta legma-
gasabb pontjaba egy fogpiszkalot. Ha a tészta nem ragad ra a fogpiszkaldra, akkor a
sttemény kész.

A sltemény 6sszeesik.

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

A stitemény kdzépen szépen feljétt, de a
szélén alacsony maradt.

A kerek siit6formak peremét ne kenje ki. Sttés utan ovatosan, késsel lazitsa fel a site-
ményt.

A sUtemeény felll tul sotét.

Alacsonyabb szintre tolja be, valasszon alacsonyabb hémérsékletet és a siiteményt vala-
mivel hosszabb ideig stlisse.

A sUtemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész sliteménybe. Ezutan locsolja meg gyimolcslével
vagy alkoholos itallal. A kdvetkez8 alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb hémér-
sékletet, és allitsa rovidebbre a sitési idét.

A kenyér vagy a sltemény (pl. turétorta)
j6l néz ki, de belll nyulds (ragacsos, csi-
kokban vizes).

A kovetkezé alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hédmérsékle-

ten slisse valamivel hosszabb ideig. A 1édus toltelékkel készlil§ siteményhez slisse meg
elére az alapot. Szérja meg mandulaval vagy zsemlemorzsaval, és azutan tegye ra a tol-
teléket. Tartsa be a receptben leirtakat és a sttési id6t.

A sltemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a siitemény valamivel egyenletesebben fog
pirulni. Kényes siiteményt a felsé/alsé fiitéssel (I slissén egy szinten. A kilégé siitépapir
is befolyasolhatja a légkeringetést. A stit6papirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gylmolcsds sltemény alja tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejjebb tolja be a sliteményt.

A gydmolcslé kifut.

Legkbzelebb hasznalja a mélyebb univerzalis serpenyét (ha van).

Kelesztett zsemle sltésekor a darabok
Osszeragadnak.

A zsemlék kozott kortlbellil 2 cm tavolsagot kell tartani. igy lesz elegend§ hely, hogy a
zsemlék megkeljenek és egyenletesen siljenek.
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Ha két szinten szeretne sttni.

Tobb szinten vald sitéskor mindig a forrd levegét [£] hasznalja. Az egyidejlileg a sitébe

tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lennitk.

Lédus sutemények siitésekor kondenz-
viz keletkezik.
jelenség.

Sutéskor vizg8dz keletkezhet. A vizg8z az ajté felett tavozik. A vizg8z lecsapddhat a kez-
el6fellileten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai

Hus, szarnyas, hal

Edény

Barmilyen héallé edény hasznalhatd. Nagy sultekhez jo az
univerzalis serpenyd is.

Legmegfelel6bbek az tvegbdl késziilt edények. Ugyeljen ra,
hogy a sutéedény fedele illeszkedjen és j6l zarddjon.

Ha zomancozott sit6edényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb
folyadékot.

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

A tablazatokban szereplé adatok:

Edény fedd nélkul = nyitott

Edény fedGvel = zart

Az edényt mindig a rostély kdzepére tegye.

A forrd lvegedényt szaraz alatétre tegye. Ha az alatét nyirkos
vagy hideg, az Uveg megrepedhet.

Siiltek

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

Parolt slltekhez béven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

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

A nemesaceélbdl készilt sutéedények csak feltételesen
hasznalhatok. A hus lassabban 6 és kevésbé pirul meg.

Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sutési id6t
hasznaljon.

Tudnivalok a grillezéshez

Mindig zart sttében grillezzen.

Melegitse el6 a grillt kb. 3 percig, miel6tt a rostélyra teszi a
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sut, azt legjobb a rostély kézepére tenni. Az
univerzalis serpeny6t pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a
hislevet, és a std tisztabb marad.

A sitbtepsit vagy az univerzalis serpeny6t ne tolja be a 4.
szintre. Magas hémérsékletnél eldeformalédhatnak, és
kihuzaskor karosithatjak a sut6teret.

A grillszeletek lehetéleg egyforma méretliek legyenek. gy
egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A
frissensulteket csak grillezés utan sézza meg.

A grillszeleteket a megadott id6 %5-a utan forditsa meg.

A grillfit6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-
és kikapcsolas gyakorisaga a bedllitott grillfokozattdl fligg.
Hus

Az id6tartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

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

A sllt hatszint f6zés utan tekerje alufdliaba és hagyja 10 percig
a sttében pihenni.

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

Hus Suly Tartozék és edény Magassag Fltési mod Hémérséklet Id6tartam,
°C, grillfokozat perc

Marhahus

Marhastilt 1,0 kg zart 2 = 200-220 120
1,5 kg 2 =2 190-210 140
2,0 kg 2 = 180-200 160

Bélszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 O 210-230 70
1,5 kg 1 = 200-220 80

SUlt hatszin, rozsaszin 1,0 kg nyitott 1 230-250 50

Steak, 3 cm, rdzsaszin rostély + univerzalis serpenyd 4+1 ™ 3 15

Borjuhus

Borjusilt 1,0 kg nyitott 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Sertéshus

bér nélkdl (pl . tarja) 1,0 kg nyitott 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170

béros sult (pl . lapocka) 1,0 kg nyitott 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190

Pacolt fustolt karaj csonttal 1,0 kg zart 1 O 210-230 80

16



Hus Suly Tartozék és edény Magassag Fltési mod Hémérséklet Idétartam,
°C, grillfokozat perc

Baranyhus

Baranycomb csont nélkil, kbze- 1,5 kg nyitott 1 170-190 120

pesen atsltve

Daralt hus

Fasirt kb. 750 g nyitott 1 180-200 70

Virsli

Virsli rostély + univerzalis serpenyd 4+1 ] 3 15

Baromfi Kacsa vagy liba sitésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a
A tablazatban megadott értékek hideg sitébe vald zsir kifolyhasson.

behelyezésre vonatkoznak. A baromfit mellsé oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az

egészben sitott baromfit a sltési idé kétharmadanal forditsa

A tablazatban megadott sulyok a téltelék nélkdli, sitésre meg

el6készitett baromfihlsra vonatkoznak.

Ha kozvetlenll a rostélyon grillezi a hust, tegye be az
univerzalis serpeny6t az 1. szintre.

A baromfi kiiléndsen ropogds barna lesz, ha a sitési id6 vége
felé vajjal, sdsvizzel vagy narancslével keni meg.

Baromfi Suly Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Homérséklet, Id6tartam, perc
°C, grillfokozat

Fél csirke, 1-4 darab darabja 400 g rostély 2 210-230 40-50

Darabolt csirke darabja 250 g rostély 3 210-230 30-40

Csirke, egész, 1-4 darab darabja 1 kg rostély 2 200-220 55-85

Kacsa, egész 1,7 kg rostély 2 170-190 80-100

Liba, egész 3,0 kg rostély 2 160-180 110-130

Bébipulyka, egész 3,0 kg rostély 2 180-200 80-100

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 180-200 80-100

Hal burgonyat vagy egy kisméret(, sitésallé edényt a haslregbe,

hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetlenll a rostélyon grillez, tolja be a sutétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sitd tisztabb marad.

A haldarabokat a megadott id§ %5-a utan forditsa meg.

Nem kell megforditania az egész halat. Az egész halat hasaval
lefelé, hatuszonyaval felfelé tolja be a sitébe. Helyezzen egy fél

Hal Suly Tartozék és  Magassag Fitési mod Hoémérséklet °C- Idétartam, perc
edény ban, grillfokozat
Hal, egész darabja 300 g rostély 3 ™ 2 20-25
1,0 kg rostély 2 190-210 40-50
1,5 kg rostély 2 180-200 60-70
Szeletelt hal, pl. kottlet darabja 300 g rostély 4 ] 2 20-25

Tippek siitéshez és grillezéshez

A sUlt pontos sulyara vonatkozéan nincsenek Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfeleléen valassza ki, és
adatok a tablazatban. hosszabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithatd meg, hogy a sult elkészilt- Hasznaljon hishémérét (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a ,kanal-
e. probat”. Nyomja meg a kanallal a siltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha
enged a nyomasnak, még slsse egy darabig.

A silt tul s6tét és a bér helyenként megégett. Ellendrizze a betolasi magassagot és a hédmeérsékletet.

Ha a sUlt j6l néz ki, de a martas megégett. Valasszon a kdvetkez§ alkalommal kisebb siitéedényt, vagy adjon hozza tébb folya-
dékot.

Ha a sllt jol néz ki, de a martas tul vilagos és Valasszon a kbvetkezd alkalommal nagyobb siitéedényt, és adjon hozza kevesebb
vizizd. folyadékot.

A sllt felontésekor vizg6z keletkezik. Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg6z nagy része a gézrésen at tavozik. A vizg6z
lecsapodhat a hlivdsebb kapcsoloétablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kon-
denzvizként lecsepeghet.
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Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos

Ha kozvetlenll a rostélyon grillez, tolja be még az univerzalis
serpenyét is az 1. szintre. A sUt6 tisztabb marad.

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

A felfujt f6zési allapota fligg az edény nagysagatol és a felfujt
magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési méd Hoémérséklet, °C Id6tartam, perc
Felftjtak

Felfujt, édes felfujt forma = 170-190 50-60
Tésztafelfujt felfujt forma (] 210-230 25-35
Felfujt

Burgonyafelfujt nyers hozzavalokbol felfujt forma 2 150-170 50-60
max. 2 cm magas

Pirités

Kenyérpiritas, 4 darab rostély 4 ] 3 6-7
Kenyérpiritas, 12 darab rostély 4 ™ 3 4-5
Piritos atsiitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10
Piritos atsiitve, 12 darab rostély 3 ™ 3 5-8

Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhatd gyartdi utasitdsokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sitépapirral, Ggyeljen ra, hogy a
sUtépapir hasznalhatod legyen ezeken a hémérseékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

A f6zés eredménye nagymértékben fligg az élelmiszertdl.
El6zetes barnulas és egyenetlenség mar a nyers arunal
el6fordulhat.

Etel Tartozék Magassag Fiitési mod Hoémérséklet, °C Idétartam, perc
Rétes gylmolcstoltelékkel univerzalis serpenyd: 3 180-200 40-50
Hasabburgonya univerzalis serpenyd: 3 O 210-230 25-30
Pizza rostély 2 = 200-220 15-20
Pizzas bagett rostély 2 190-210 15-20

Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek siltésekor az univerzalis serpenyé deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hémérséklet-
kuldnbségeknek van kitéve. A deformalddas még a sutési folyamat kdzben eltlinik.

Specialis ételek

A kelt tészta és a hazi készitésl joghurt nagyon jol elkészithet§
alacsony hémérsékleten.

Vegye ki a tartozékokat a siitétérbdl.
Joghurt elkészitése

1.F6zzdn fel 1 liter tejet (3,5% zsirtartalom), majd hitse le
40 °C-ra.

2.Adjon 150 g (h(itétt) joghurtot a tejhez, és keverje el
alaposan.

3. Toltse kis zarhatd joghurtos lGivegekbe, és fedje le frissentartd
foliaval.
4. Helyezze az livegeket a rostélyra, és tolja be az 1. szintre.

5. Allitsa a sttési hémérsékletet 50 °C-ra, és az el6irds szerint
folytassa lépéseket.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztat a szokott modon készitse el, tegye héalld
keramiaedénybe és fedje le.

2.Melegitse el6 a sUtét az elbiras szerint.
3.Csukja be a sitéajtot, és kelessze a kelt tésztat a sitében.

Etel Edény Fiitési méd Hémérséklet Idétartam
Joghurt Zarhat6 joghurtos 1 O 50 °C 6-8 dra
Uvegek
Kelt tészta kelesztése A héallo edényt tegye a sutétér J) 50 °C-ra melegitse el6 5-10 perc
aljara Kapcsolja ki a készlléket, és 20-30 perc

helyezze a kelt tésztat a sutébe
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Felolvasztas Vegye ki az élelmiszert a csomagoldasbdl, és tegye egy
A felolvadasi id6 az élelmiszer fajtajatdl és mennyiségétdl figg. megfelelG edényben a rostelyra
Kérjik, vegye figyelembe a gyart6 altal a csomagolason
feltlintetett informaciokat.

A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhitott aru Tartozék Magassag  Fitési méd Homeérséklet
pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy Rostély 2 A héfokszabalyozd kikap-
cukorbevonatu tortak, gyimdlcsok, csirke, kolbasz és hus, csolt allapotban marad

kenyér és zsemle, sitemények és mas pékaruk

Aszalas Az univerzalis serpenyét tolja a 3. szintre,

a rostélyt az 1. szintre.

Az univerzalis serpenyét és a rostélyt bélelje ki stt6- vagy
pergamenpapirral.

A nagyon lédus gyimolcsét vagy zdldséget tébbszor forditsa

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

Hagyja a gyiimdlcsot és zoldséget jol lecsepegni, majd szaritsa

meg. meg. Az aszalt gyimolcsot és zoldséget szaritas utan azonnal
valassza el a papirtdl.

Gyluimolcs és z6ldség Magassag Fiitési méd HoOmérséklet, °C Id6tartam, ora

600g almakarika 1+3 80 kb. 5

800g kortehasab 1+3 80 kb. 8

1,5 kg szilva 1+3 80 kb. 8-10

200 g konyhai fliszer, tisztitott 1+3 80 kb.112

Befozés 4. Az Gvegeket csatokkal zarja le.

Bef6zéshez az livegeknek és a gumigy(ir(iknek tisztanak kell Hatnal tobb veget ne tegyen a sttdterbe.

lennitk. Lehet8leg ugyanakkora lvegeket hasznaljon. A Lo

tablazatban talalhaté adatok egy literes kerek Givegekre Beallitas

vonatkoznak. 1.Tolja be az univerzlis serpenyét a 2. szintre. Ugy 4llitsa az

Figyelem! Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb tvegeket. A fedeliik 2.0ntsdn 1{2 liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis

megrepedhet. serpenydbe.

Csakis kifogastalan gyimoélcsét és zéldséget hasznaljon. 3. QSUkJa be a sttdajtot.

Alaposan mossa meg 6ket. 4. Allitsa be az als¢ ftést (L.

A tablazatokban megadott id6tartamok iranyértékek. Azokat 5. Allitsa a hémérsékletet 170-180 °C-ra.

befolyasolhatja a szobah6mérseéklet, az Gvegek szama,
mennyisége és az Uvegek tartalmanak héje. At-, ill. kikapcsolas Bef6zés

el6tt ellendrizze, hogy az lvegek megfeleléen gydngybdznek. Gyimélcs
Cls s Kb. 40-50 perc mulva révid id6kézdnként buborékok
Elokeszites keletkeznek. Kapcsolja ki a st6t.

1.Toltse meg az livegeket, de ne legyenek teljesen tele. 25-35 perc utémelegités utan vegye ki az livegeket a

2.Tordlje le az Uveg szélét, mindenképpen legyen tiszta. sutétérbdl. Ha hosszabb ideig hiil a befétt a sttétérben, csirak
3.Minden (vegre tegyen egy nedves gumigyrdt, majd a képzBdhetnek, és ez a befézott gylimolcs savanyodasahoz
vezethet.
fedelet.
Gylumolcs egy literes livegekben A gyongyozést6l szamitva Utomelegités
alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, §szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc
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Zoldség
Amikor az Uvegekben buborékok keletkeznek, a hémérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Z6ldségfajtatol fliggden kb. 35-

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

Zoldség hideg lében egy literes livegekben

A gybéngyozéstol szamitva Utomelegités

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

Az Uvegeket bef6zés utan vegyye ki a siitétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid els6sorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

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

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

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

A slités idejét korlatozza a lehetd legrévidebbre.

Az ételt csak aranysargara sisse, ne tul sététre.
A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siités: Fels6/also siutéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forrd leveg&vel vagy forrd leveg&vel max.180 °C.
Aprositemény Fels6/also sutéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forré levegdvel vagy forrd levegével max.170 °C.
A tojas vagy a tojassargaja csokkenti az akrilamid képz&dését.

S(t6 - hasabburgonya

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

sutétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Prdobaételek

Ezek a tablazatok minéségellenérzd intézetek szamara
készliiltek a kilonb6zb készllékek ellenbrzésének és
tesztelésének megkdnnyitése érdekében.

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

Sités két szinten
Az univerzalis serpeny6t mindig a sutétepsi folé helyezze.

Kinyomos sitemény (pl. kinyomos fank cukorsziruppal):
Az egyidejlleg a siitébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennitk.

Almas lepény, 1. szint:

Mddositsa a sotét kerek sitéforma pozicidjat, atldsan tolja be.
Almas lepény, 2. szint:

Modositsa a sotét kerek sltéforma poziciojat.

Sutemények a fém, kerek sitéformaban:

Felsé/alsé flitéssel & az 1. szinten siisson. A rostély helyett
hasznalja az univerzalis serpenyét, és arra tegye a kerek
sutéformat.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Ho6mérséklet °C-ban Idétartam, perc
Kinyomods sttemeény univerzalis serpenyd (] 150-170 20-30
aluminium stitétepsi + uni- 1+3 140-160 30-40
verzalis serpeny§**
Aproésitemény univerzalis serpenyd () 150-170 25-35
Aproésitemény, melegitse el§ aluminium sUtétepsi + uni- 1+3 140-160 25-35
verzalis serpenyd**
Vizespiskota kerek sut6forma O 160-180 30-40
Almas lepény univerzalis serpenyd + 2 = 190-210 70-80
kerek sttéforma @ 20
Cm***
2 rostély* + 2 kerek sité- 180-200 70-80

forma @ 20 cm***

* Tovabbi tartozékok kiegészité tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vevészolgalatnal kaphatok.
** Két szinten valo sutéskor az univerzalis serpeny8t mindig tolja be a sutétepsi folé.

*** A sUteményformakat atlosan elhelyezve dllitsa a tartozékra.

Grillezés

Ha az élelmiszert kozvetlenul a rostélyra teszi, tolja be az 1.
szintre az univerzalis serpenyét. Igy felfogja a folyadékot, és a
sutd tisztabb marad.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Grillfokozat Idétartam, perc
Kenyérpiritas rostély 4 ™ 3 12-2

10 perc elémelegités

Hamburger fasirt, 12 darab* rostély + univerzalis ser-  4+1 = 3 25-30

elémelegités nélkil penyd

* Az id6tartam #3-anal forditsa meg
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Pe pagina noastra de internet gasili alte informatii referitoare la
produse, accesorii, piese de schimb si servicii:
www.bosch-home.com si la magazinul online:
www.bosch-eshop.com

A\ Instructiuni de siguranta importante

Cititi cu atentie aceste instructiuni. Numai
astfel puteti utiliza aparatul corect 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
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aparatul in timpul functionarii. Utilizati
aparatul numai in spatii inchise.

Acest aparat este adecvat pentru o utilizare
pana la o inaltime de maxim 2000 de metri
deasupra nivelului marii.

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

Copiii nu au voie sa se joace cu aparatul.
Curatarea si intretinerea realizate de
utilizator nu vor fi efectuate de catre copii,
decéat 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.

Aluminiul de la tavile de copt din aluminiu
se poate dizolva prin abraziune mecanica i
prin actiunea alimentelor cu continut acid,
bazic sau salin, de ex. prin acidul fructelor
sau covrigii sarati. Nu asezati alimentele
direct pe tava de copt din aluminiu. Se
tapeteaza tava de copt cu hartie de copt.
Nu folositi obiecte metalice ascutite. Nu
folositi detergenti acizi sau abrazivi.

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 incélzire si se
poate aprinde. La preincalzire nu asezati
niciodata hartie de patiserie in accesorii,
fara ca aceasta sa fie fixata. Asezati
intotdeauna un vas sau o forma de copt
pe hartia de patiserie. Tapetati numai
suprafata necesara cu hértie de patiserie.
Nu este permis ca hartia de patiserie sa
iasa peste marginile accesoriului.

Pericol de arsuri!

Aparatul se incalzeste puternic. Nu atingeti
niciodata suprafetele interioare fierbinti ale
spatiului de coacere sau elementele de
incalzire. Lasati intotdeauna aparatul sa se
raceasca. [ineti copiii la distanta.

Accesoriile sau vesela vor deveni foarte
fierbinti. Scoateti intotdeauna accesoriile
sau vasele fierbinti cu ajutorul unei manusi
de bucatarie.

Vaporii de alcool se pot aprinde in spatiul
de coacere fierbinte. Nu pregatiti niciodata
alimente cu bauturi avand un procent
ridicat de alcool. Utilizati numai cantitafi
mici de bauturi cu continut ridicat de
alcool. Deschideti usa aparatului cu
precautie.

Pericol de arsuri!

In timpul utiliz&rii, partile accesibile devin
fierbinti. Nu atingeti niciodata partile
fierbinti. Tineti coplii la distanta.

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

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

Pericol de vatamare!

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

Pericol de electrocutare!

Reparatiile neautorizate sunt
periculoase.Efectuarea reparatiilor este
permisa numai unui tehnician instruit de
noi, din unitatea de service abilitata.Daca
aparatul este defect, scoatefi 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 nlocuire,
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.

Pericol de electrocutare!

Aparatul este prevazut cu un stecher
Schuko UE. Pentru a asigura protectia prin
impamantare la o priza daneza, aparatul
trebuie conectat cu un adaptor de stecher
potrivit. Acest adaptor (permis pana la max.
13 amperi) poate fi achizitionat de la
unitatile service (Nr. piesa de schimb
616581).
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Cauzele avariilor
Atentie!

m 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 hartie de patiserie. Nu asezati nicio vesela
pe baza spatiului de coacere daca este setata o temperatura
peste 50 °C. Se produce o acumulare de caldura. Duratele
de coacere si de prdjire nu mai sunt valabile, iar emailul se
deterioreaza.

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

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

= Suc de fructe: Tn cazul préjiturilor cu foarte mult suc de fructe,
nu garnisiti tava prea mult. Sucul de fructe care picura de pe

Noul dvs. cuptor

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

Panoul de comanda

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

tava lasa pete care nu mai pot fi inlaturate. Daca este posibil,
utilizati tava universala adanca.

m R&cirea cu usa aparatului deschisa: Lasati spatiul de coacere
sa se raceasca numai inchis. Chiar daca |asati usa aparatului
numai intredeschisa, partile frontale a mobilierului adiacent
pot fi avariate in timp.

m Garnitura usii foarte murdara: In cazul in care garnitura usii
este foarte murdara, usa aparatului nu se mai inchide corect
n timpul functionarii. 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 asezati pe ea si nu
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 inchiderea
acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

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

E

Explicatii

1 Selectorul de functii

2 Tastele de comanda si panoul de afisaj
3 Selectorul de temperatura
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Selectorul de functii

Cu selectorul de functii setati modul de incalzire pentru cuptor.
Selectorul de functii poate fi rotit spre dreapta sau stanga.

Cand este setat modul de incélzire dorit, se aprinde lampa

Selectorul de temperatura

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

cuptorului. Reglare Func;ia
- ° Oprit Cuptorul nu se incalzeste.
Reglare Functia , , -
- 50-270 Domeniul de tem- Indicarea temperaturii se
0 Oprit Cuptorul este deconectat. peraturd face in °C.
&  Caldura superi- Coacerea si prajirea sunt posibile 1,2,3 Trepte de grill Treptele de grill pentru grill

oarad/inferioara pe un singur nivel. Aceasta setare
este foarte adecvatd pentru prajituri
si pizza in forme sau la tava, pre-
cum si bucali slabe de friptura de
vita, vitel si vanat. Caldura vine uni-
form de sus si de jos.

Convectie aer* Pe un nivel puteti prepara bezele si

foietaje.

Produsele mici de brutarie/patise-
rie, fursecurile si foietajele le putedi
coace simultan pe doua niveluri.

Ventilatorul din partea din spate a
aparatului distribuie uniform in jurul
alimentelor caldura care vine de
sus si de jos.

O Incélzire inferioard Cu incalzirea inferioard puteti ter-
mina de copt si puteti rumeni de
jos preparatele dvs. Temperatura
vine de jos.

Grill cu convectie Grillul cu convectie aer este adec-
aer vat Tn mod special pentru prepara-

rea la grill a pestelui, carnii de
pasare si a bucatilor mari de carne.
Corpul de incalzit pentru grill functi-
oneaza alternativ cu ventilatorul.
Ventilatorul distribuie aerul incalzit
in jurul preparatelor.

(]  Grill plat, suprafatd Acest tip de incalzire este adecvat
mica pentru prepararea la grill a fripturii,
carndaciorilor, pestelui si a painii
prajite in cantitati mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de incal-
zire pentru grill este incalzita.

(™  Grill plat, suprafatd Puteti prepara pe grill mai multe
mare fripturi, carnaciori, pesti si felii de
paine. Va fi incalzita intreaga supra-
fatd de sub corpul de incalzire pen-
tru grill.

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.

Taste si displayuri

Cu ajutorul tastelor pot fi setate functiile suplimentare. Valorile
setate pot fi vizualizate pe displayuri.

Tasta Functia

(® Tasta Ceas Cu aceasta tasta puteti seta ora,
puteti regla durata de

preparare 1= si timpul de final =I.

om Tasta Cheie Cu aceasta tasta puteti conecta,
respectiv deconecta sistemul de
siguranta impotriva accesului copi-

ilor.

L)\ Tasta Sonerie de
alarma

Cu aceasta tasta poate fi setata
soneria de alarma.

—  Tasta Minus Cu aceasta tasta pot fi corectate

in jos valorile setate.

+ Tasta Plus Cu aceastd tasta pot fi corectate

in sus valorile setate.

mic [ si mare [7.
treapta 1 = redus
treapta 2 = mediu
treapta 3 = puternic

Atunci cand cuptorul incdlzeste, se aprinde beculeful de
deasupra selectorului de temperaturd. Acesta se stinge in
pauzele de Incalzire. In cazul anumitor setari, simbolul nu se
aprinde.

Trepte de grill

In cazul prepardrii la grill plat [7] setati o treapta de grill cu
selectorul de temperatura.

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 functii intr-o pozitie oarecare, este posibila
conectarea lampii cuptorului fara incalzirea 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 racire mai rapida a spatiului de
coacere.

Atentie!

Nu obturati fanta de ventilare. In caz contrar, cuptorul se
supraincalzeste.
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Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveli 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 confortabila,
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 atinga geamul usii.

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

Tineti tava cu ambele méaini de partile laterale si introduceti-o
impingénd-o paralel in suport. La introducerea tavii, evitafi
miscarile catre dreapta sau stanga. In caz contrar, tava va
putea fi introdusa doar cu mare dificultate.Suprafetele emailate
pot fi deteriorate.

Puteti achizitiona accesorii de la unitdtile service abilitate, din
comerful de specialitate sau de pe internet. Va rugam sa
indicatfi numarul HEZ.

.
2

£

b ))

Cand accesoriile sunt trase in afard cam pe jumatate, ele se
inclicheteaza. Acum, preparatele pot fi scoase usor.

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

Cu ajutorul suporturilor telescopice de la nivelul 2 puteti scoate
accesoriul.

Cand suporturile sunt extrase complet, in functie de executia
aparatului, este necesar ca ele sa fie impinse la loc. Astfel,
accesoriile vor putea fi introduse mai usor. Pentru deschiderea
dispozitivului de blocare, apasati putin sinele si impingeti-le in
cuptor.

Gratar

Pentru vesela, forme de prajituri,
fripturi, alimente de preparat la gra-
tar si alimente congelate.

Introduceti gratarul in cuptor cu par-
tea deschisa in fata si cu curbura in
jOS ~—r.

> Tava din aluminiu

‘\ Pentru prajituri si fursecuri.

/ Introduceti tava in cuptor cu partea
= inclinata spre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri insiropate, produse
de patiserie, alimente congelate si
fripturi de dimensiuni mari. Poate fi
folosita si la prepararea la grill, pen-
tru colectarea grasimii sau a sucului
de carne sub gratar.

Introduceti tava in cuptor cu partea
inclinata spre usa cuptorului.

Indicatie: Nu asezali alimentele direct pe tava de copt din
aluminiu. Se tapeteaza tava de copt din aluminiu cu héartie de
copt.

Accesorii optionale speciale

Accesoriile speciale pot fi achizitionate de la unitatile 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 deosebitd de la
tara 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 = Numaéar HEZ Functia

Gratar HEZ 434000 Pentru vesela, forme de prajituri, fripturi, alimente de preparat la gratar si ali-
mente congelate.

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptorului.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptorului.

Tava universala HEZ 432001 Pentru prajituri insiropate, produse de patiserie, alimente congelate si fripturi

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

Introduceti tava universala in cuptor cu partea inclinata spre usa cuptorului.
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Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare

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

inainte de prima utilizare

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

Setarea orei curente

Dupa racordarea la retea, pe afisaj se aprinde simbolul Osi
trei zerouri. Setati ora curenta.

1. Apasati tasta (.
Pe afisaj apare ora curentd 12:00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setali ora curenta.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

Setarea cuptorului

Exista diverse posibilitati pentru setarea cuptorului dvs. Va
explicam aici cum puteti seta dupa cum doriti modul de
incalzire, temperatura sau treapta grill-ului. Puteti seta pentru
preparatul dorit durata de preparare si timpul final la cuptor.
Moduri de incalzire si temperatura

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

1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire dorit.

50

250& -100
5 J

200 150

2. Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

B, | © o= o
000
- - o O

Cuptorul se incalzeste.

Daca aveti copii mici, se recomanda o atentie deosebita in
timpul functionarii cuptorului.

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

incingerea cuptorului

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

Aerisiti bucataria pe tot parcursul perioadei de incingere a
cuptorului.

1. Cu selectorul de functii setati incalzire superioara/
inferioard &.

2.Cu selectorul de temperaturi setati 240 °C.

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

Curatarea accesoriilor

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

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii In pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de incalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate Tn functie de necesitati.

Cuptorul urmeaza sa se deconecteze automat

Introduceti o durata (timp de preparare) pentru felul
dumneavoastra de mancare.

Exemplul din figura: incélzire superioard/inferioara (=, 200 °C,
durata de preparare 45 de minute.
1. Cu selectorul de functii setati modul de incélzire dorit.

2.Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

3.Apéasati tasta Ceas (.
Simbolul duratei de preparare =l se aprinde intermitent.
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4.Cu tasta + sau - reglati durata de preparare.
Tasta + / valoare propusa = 30 de minute
Tasta - / valoare propusa = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doua ori tasta (® si deconectati selectorul de functii.
Modificarea setarii

Apasati tasta Ceas (®. Cu tasta + sau tasta - modificati durata
de preparare.

Anularea setarii

Apasati tasta Ceas (O . Apasati tasta -, pana cand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de functii.

Reglarea duratei de preparare, atunci cand ora curenta nu
este afisata.

Apasati tasta Ceas (® de doui ori si reglati dupa cum a fost
descris la punctul 4.

Setarea orei curente

Dupa prima racordare la retea sau dupa o eventuala oprire a
curentului, pe afisaj se aprind intermitent simbolul ® si trei
zerouri. Setati ora curenta. Selectorul de funciii trebuie sa fie
deconectat.

Astfel efectuati setarile

1. Apasati tasta Ceas (.
Pe afisaj apare ora 12.00 si simbolul ® se aprinde
intermitent.

2.Cu tasta + sau tasta - setati ora curenta.
Dup4 cateva secunde, ora curentd va fi preluatd. Simbolul (®
se stinge.
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Cuptorul urmeaza sa se conecteze si sa se
deconecteze automat
Nu lasali alimentele sa stea un timp prea indelungat in cuptor.

Daca nu sunt pastrate la rece, carnea si pestele sunt usor
alterabile.

Exemplul din figurd: incélzire superioard/inferioard =, 200 °C.
Este ora 10:45 . Prepararea dureaza 45 de minute si preparatul
trebuie sa fie gata la 12:45 .

1. Cu selectorul de functii setati modul de incalzire dorit.

2. Cu selectorul de temperatura puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

3.Apéasati tasta Ceas (.
Simbolul duratei de preparare |-l se aprinde intermitent.

4.Cu tasta + sau - reglati durata de preparare.

5. Ap&sati tasta Ceas (D de atatea ori, pana cand simbolul Final
-l se aprinde intermitent.
Pe display puteti vedea la ce ora este gata preparatul.

6.Cu tasta + decalati timpul de final pe mai tarziu.
Dupa cateva secunde, modificarea va fi preluata.
Pana in momentul pornirii cuptorului, pe display este afisat
timpul de final.

och

- -' -,min

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconecteaza. Apasati
de doud ori tasta (® si deconectati selectorul de funciii.

Indicatie: Atata timp cat un simbol se aprinde intermitent, puteti
efectua modificari. Cand simbolul réméane aprins, setarea a fost
preluata.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vara la cea de iarna

Apasati tasta Ceas (O de doua ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.




Setarea ceasului cu alarma

Ceasul cu alarméa poate fi utilizat ca o alarma de bucatarie.
Acesta functioneaza independent de cuptor. Ceasul cu alarma
emite un semnal sonor deosebit. Astfel veti putea auzi cand a
expirat timpul ceasului cu alarma sau o durata de preparare a
cuptorului. Puteti seta ceasul cu alarma si atunci cand este
activ sistemul de siguranta Tmpotriva accesului copiilor.

Astfel efectuati setarile

1.Apésati tasta Ceas cu alarmé £).
Simbolul £\ se aprinde intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta -, reglafi timpul pentru ceasul cu alarma.
Tasta + valoare propusa = 10 minute
Tasta - valoare propusa = 5 minute

Dupa céateva secunde, ceasul cu alarma porneste. Pe afisaj se
aprinde simbolul £\. Decrementarea timpului este vizibil4.

Sistemul de siguranta impotriva

Cuptorul

Pentru a nu permite copiilor sa porneasca cuptorul, acesta este
prevazut cu un sistem de siguranta.

Conectarea si deconectarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor

Selectorul de functii trebuie sa fie deconectat.

Intretinerea si curatarea

La o intrefinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. ramane
frumos si functional un timp indelungat. Va explicam aici cum
sa va intretineti si curatati corect cuptorul.
Indicatii
Pot apdrea diferente mici de culoare la masca fata a
cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

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

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

Produse de curatat

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

La curatarea cuptorului nu folositi
produse de curatare agresive sau abrazive,
produse de curatare cu confinut mare de alcool,
bureti abrazivi,
aparate de curatat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apasati tasta Ceas cu alarma jay
Afisajul ceasului cu alarma se stinge.

Modificarea orei alarmei

Apdasali tasta Ceas cu alarma £\. Cu tasta + sau tasta -
modificati timpul pentru alarma.

Anularea setarii

Apasati tasta Ceas cu alarma £)\. Apasati tasta -, pana cand
afisajul este la zero.

Decrementarea timpului alarmei si a duratei de preparare se
fac simultan

Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu
alarma este vizibila pe afisaj.

Solicitarea afigérii duratei de preparare ramase -1, a timpului

de final = sau a orei curente (O

ap&sati tasta Ceas (® de atatea ori, pand cand apare simbolul
respectiv.

Valoarea solicitata va apdarea pe afisaj pentru cateva secunde.

accesului copiilor

Conectare: apdsati tasta Cheie o-m, pana cand pe afisaj apare
simbolul o-m. Acest lucru dureaza cca. 4 secunde.

Deconectare: Apdsati tasta Cheie o-m, pana cand simbolul o-m
se stinge.

Indicatii
Puteti seta oricand ceasul cu alarma si ora curenta.

Dupa o pana de curent, setarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor va fi anulata.

Nu curatati piesele individuale Tn masina de spalat vase.

Tnainte de prima utilizare, spélati temeinic buretii noi.

Panoul de Solutie fierbinte de detergent

comanda Curafati cu o laveta si stergeti pana la uscare
cu un servet moale. Nu utilizafi pentru cura-
tare produse de curatat pentru geamuri sau
razuitoare pentru geamuri.

Fronturi din Stergeti cu putin detergent de vase si cu 0

otel inoxidabil lavetd umeda. Stergeti intotdeauna paralel cu
nervurile naturale. In caz contrar, se pot forma
zgarieturi. Uscati cu o laveta moale. Inlaturati
imediat depunerile de calcar, grasime,
amidon sau albus de ou. Nu folositi agenti
abrazivi, bureti care zgérie sau lavete de cura-
tare aspre. Fronturile din otel inoxidabil pot fi
lustruite cu agenti de ingrijire speciali. Res-
pectali instructiunile producatorului. Agenti
speciali de curatare pentru otel inoxidabil
gasiti la unitatea service abilitata sau in
comeriul de specialitate.

Suprafetele Curatati cu putin detergent de vase si cu o

emailate si laveta umeda. Uscali cu o lavetd moale.
cele vopsite
Butoanele Curatati cu putin detergent de vase si cu o

lavetd umeda. Uscali cu o laveta moale.

29



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

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

Garnitura Curéatati cu putin detergent de vase si cu o

lavetd umeda. Uscali cu o laveta moale.

Baza cuptoru- Curétati cu apd caldd sau cu apa cu otet. In

lui, plafonul cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizati

acestuia si produse de curatat cuptoare, insa numai pe

peretii laterali suprafetele racite. Nu aplicati niciodata pe
peretele posterior.

Capac din sti- Curafati cu putin detergent de vase si cu o
cla al becului lavetd umeda. Uscali cu o lavetd moale.
cuptorului

Accesoriile Inmuiati accesoriile in solutie de apa calda cu

detergent de vase. Curatali cu o perie sau un
burete de vase.

Tava din alumi- A nu se curata in masina de spalat vase. Nu

niu (optional) folositi niciodatd 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 laveta umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
laveta moale. Nu folositi agenti abrazivi, burefi
care zgérie sau lavete de curatare aspre. Veli
zgéria tava

Elementul de in cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de siguranta pentru copii, acesta

tru copii (opti- trebuie Indepértat inainte de curatare. Inmuiati

onal) toate componentele din material plastic intr-o
solutie cald& de detergent de vase si curétai
cu un burete. Uscati cu o laveta moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguran{a pentru copii nu mai functioneaza
corect.

Plita Indicatiile privind intretinerea si curatarea sunt
prezentate in instructiunile de utilizare a plitei

dvs.

Curatarea suprafetelor cu autocuratare din
cuptor

Peretele posterior dispune de un strat de ceramica cu
autocuratare. Picaturile rezultate in procesele de coacere i
prajire sunt absorbite si descompuse de acest strat, in timpul
functionarii cuptorului. Cu céat temperatura de preparare este
mai ridicata si cu cat cuptorul functioneaza un timp mai
indelungat, cu atat mai bun va fi rezultatul.

Tn cazul in care mai sunt vizibile urme de murdarie si dupa
functionari repetate, procedati dupa cum urmeaza:
1. Curatali intéi suprafetele emailate din cuptor.

2. Setati cuptorul pe convectie aer sau incalzire superioara/
inferioara

3.Tncalziti cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperaturd
maxima.

Stratul de ceramica se va regenera. Apoi reziduurile maronii si

negre pot fi indepartate cu apa si cu un burete moale.

Micile diferente de culoare de pe stratul de acoperire nu au
nicio influenta asupra functiei de auto-curatare.

Atentie!

m Nu utilizati niciodata produse de curatare agresive. Puteti
zgaria sau deteriora stratul de acoperire, care este foarte
poros.

= Nu folositi produse de curatare pentru cuptoare pe
suprafetele cu autocuratare. Daca produsele de curdtare
pentru cuptoare ajung accidental pe aceste suprafete,
stergeti-le imediat cu un burete si cu apa din abundenta.
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Demontarea si remontarea usii cuptorului

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

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

A Pericol de vatamare!

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

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

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

3.Tnchideti usa cuptorului pana la limitator. Apucati-o cu ambele
maini din stnga si din dreapta. Mai inchideti putin si scoateti-
o (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).
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3.Tnchideti la loc prin rabatare ambele péarghii de blocare
(Figura C). Inchideti usa cuptorului.

A Pericol de vatamare!

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

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

Demontare

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

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

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

4.Ridicati putin geamul si trageti-l afara (figura B).
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Curatati geamurile cu un produs de curatat sticla si cu o laveta
moale.

A Pericol de vatamare!

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

Montarea

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

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

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

(Figura B).

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

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

Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

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

Tabel de defectiuni

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

A Pericol de electrocutare!

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

Defectiunea Cauza posibila Remediere/Recomandari

Cuptorul nu
functioneaza.

Siguranta este
defecta.

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

Pana electrica. Verificati daca lumina de la
bucétarie sau alte aparate

din bucatarie functioneaza.

Afisajul ceasu- Pana electrica.
lui se aprinde

intermitent

Setati din nou ora curenta.

Este praf pe
contacte.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Rotiti butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori ina-
inte si inapoi.

Atentie!

Tn cazul in care cablul de retea se defecteazs, el trebuie Tnlocuit
de catre producator, de unitatea service abilitatd sau de catre o
persoana cu calificare similara.
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inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

Tn cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie
inlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatura, de 40 wati,
pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd sau din
comerful de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

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

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

Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

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

Nr. E Nr. FD

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

Geamul protector

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

Unitatile service abilitate &

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

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

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

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

Recomandari privind energia si mediul inconjurator

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

Economisirea energiei

Preincalziti cuptorul numai atunci cand in reteta sau in tabele

este indicat astfel.

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

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

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

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

32

Evacuarea ecologica

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

] ) ) ] R )
Directiva prescrie cadrul pentru o preluare thapoi,
valabila in intreaga UE, si valorificarea aparatelor
vechi.



Masuri care trebuie respectate in timpul
transportului

Fixati toate piesele mobile din interiorul aparatului si de pe
acesta cu o banda adeziva care s& nu lase urme dupé
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 fa{a si cea din spate,
pentru a impiedica lovirea de partea din interior a geamului usii.

Fixafi usa cuptorului cu banda adeziva la pereii 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 verticald. Nu tineti aparatul de
manerul usii sau de racordurile din partea din spate, deoarece
acestea pot fi deteriorate. Nu asezatli obiecte grele pe aparat.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

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

Indicatii
Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.

Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in
tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa
preincalzire.

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

Folositi accesoriile livrate impreuna cu aparatul. Accesorii
suplimentare pot fi achizifionate ca accesorii speciale de la
unitatile service abilitate sau din comertul de specialitate.

fnainte de utilizare, scoateti din cuptor accesoriile si vesela
de care nu aveti nevoie.

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

Prajituri si produse de brutarie/patiserie

Coacere pe un nivel

n cazul coacerii prajiturilor si torturilor, cele mai bune rezultate
sunt oferite de incélzirea superioard/inferioara [=.

Tn cazul coacerii cu convectie aer 2D [2], introduceti accesoriile
la urmatoarele niveluri:

prajiturd in forma: nivelul 2
Prajitura in tava: nivelul 3

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer [Z].
Niveluri la coacerea si pradjirea pe 2 niveluri:
Tava universala: nivelul 3
Tava de copt: nivelul 1

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

n tabele gasiti o selectie de preparate.

Indicatie: Nu asezali alimentele direct pe tava de copt din
aluminiu. Se tapeteaza tava de copt din aluminiu cu héartie de
copt.

Forme de copt

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

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

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

Tabele

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

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

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

Prajituri coapte in forme Forma Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata,
zire °C minute
Pandispan simplu Forma pentru choux/savarind/chec 2 160-180 50-60
Pandispan fin (de exemplu chec) Forma pentru choux/savarind/chec 2 O 155-175 65-75
Aluat de tarta Forma demontabila 1 O 160-180 30-40
Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte cu fructe 2 O 160-180 25-35
Tort de biscuiti Forma demontabila 2 = 160-180 30-40
Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabild inchisa la culoare 1 O 170-190 70-90

de tarta*

* Lasali sa se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.
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Prajituri coapte in forme Forma Nivel  Tip de incal- Temperatura, Durata,
°C

zire minute
Prajitura cu fructe, pandigpan fin Forma demontabila 2 | 150-170 55-65
Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila 1 O 180-200 50-60

placinte cu ceapa)

* Lasati sa se raceasca prajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

Préiitgri si produse de patiserie coapte Accesoriile Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
in tava
Aluat frdmantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 = 160-180 25-35
umplutura uscata
Aluat frdmantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 = 140-160 40-50
umplutura suculenta
Rulada (preincalzire) Tava universala: 2 | 170-190 15-20
Franzelad impletita, 500 g faina Tava universala: 3 150-170 25-35
Cozonac, 500 g faina Tava universala: 3 (| 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 = 180-200 20-30
Paine si chifle Nu varsali niciodatd apda direct in cuptorul fierbinte.
Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul
cand coaceti painea.
Paine si chifle Accesoriile Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Paine din aluat dospit 1,2 kg faind Tava universala: 2 O 270 8
190 35-45
Paine din aluat fermentat, 1,2 kg  Tava universala: 2 = 270 8
féina 190 35-45
Chifle (de ex. chifle de secara) Tava universala: 2 ) 200-220 20-30
Produse mici de patiserie Accesotiile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata, minute
zire raturii in °C
Fursecuri Tava universala 3 (] 150-170 10-20
Tava din aluminiu + tava universald* 1+3 130-150 25-35
Bezele Tava universala 3 70-90 125-135
Savarine Tava universald 2 (] 200-220 30-40
Pricomigdale Tava universala 3 (i 110-130 30-40
Tava din aluminiu + tava universala* 1+3 100-120 35-45
Foietaj Tava universala 3 x 180-200 20-30
Tava din aluminiu + tava universala® 1+3 180-200 30-40

* Atunci cand coaceti pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.
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Recomandari pentru coacere

Doriti sa coaceti dupa propria dumnea-
voastra reteta.

Orientati-va dupa produse de patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel puteti determina daca pandispa-
nul este copt:

Cu aproximativ 10 minute Tnainte de expirarea timpului de coacere indicat in reteta, intro-
duceti o scobitoare din lemn n prajiturd, in punctul cel mai inalt. Cand aluatul nu se mai
lipeste de lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urmatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazutd. Acordati atentie timpilor de dospire indicati in reteta.

Prajitura s-a ridicat in mijloc, iar pe mar-
gine a ramas joasa.

Nu ungeti marginea formei demontabile. Dupa coacere, desprindeti prdjitura cu atentie
cu ajutorul unui cutit.

Prajitura devine deasupra prea inchisa
la culoare.

Introduceti-o mai adanc, alegeti o temperatura mai scazuta si coaceti prajitura putin mai
mult.

Prajitura este prea uscata.

Faceti mici perforatii cu o scobitoare in prajitura coapta. Apoi picurali suc de fructe sau o
bauturd alcoolica deasupra. Alegeti data viitoare o temperatura cu 10 grade mai mare si
scurtati timpii de coacere.

Painea sau prajitura (de ex. prajitura cu

Utilizati data viitoare ceva mai putin lichid si coaceti cu o temperaturd mai scazuta un

branza) arata bine, dar interiorul este cli- timp putin mai lung. La prajiturile cu umplutura suculentd, coaceti blatul inainte. Presarati

sos (moale, strabatut de fasii de apa).

cu migdale sau seminte sfaramate si adaugati apoi umplutura deasupra. Va rugam sa
respectati retetele si timpii de coacere.

Produsul de patiserie este rumenit neu-
niform.

Selectati o temperatura ceva mai redusa, astfel produsul de brutarie/patiserie va fi mai
uniform. Coaceti preparatele mai sensibile cu incélzire superioara si inferioara (= pe un
nivel. Si hartia de patiserie protectiva poate influenta circulatia aerului. Taiati hartia de
patiserie intotdeauna pe dimensiunea tavii.

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

Introduceti data viitoare prajitura pe un nivel mai adanc.

Sucul de fructe se revarsa.

Folositi data urmatoare tava universala (daca este disponibild).

La coacerea chiflelor, bucétile se lipesc.

Intre chifle trebuie pastratd o distanta de aprox. 2 cm. Astfel este suficient loc pentru a
putea sa creasca chiflele si sa se coaca uniform.

Doriti sa coaceli pe doud niveluri.

Cand coaceti pe mai multe niveluri, utilizati intotdeauna convectie aer [&]. Preparatele
introduse n acelasi timp In cuptor nu trebuie sa fie gata in acelasi timp.

La coacerea prdjiturilor insiropate, se
produce apa de condens.

La coacere se pot forma aburi. Acestia ies pe usa. Aburii se pot precipita pe panoul de
comanda sau pe partea frontald a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de
condens. Acest lucru are cauze fizice.

Carne, carne de pasare, peste

Vesela

Puteti utiliza orice vesela termorezistentd. Pentru bucdti mari

friptura este potrivita si tava universala.

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

ncingeti in prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, Tnainte s&
asezati pe gratar bucatile care urmeaza sa fie preparate.

Asezati bucdtile pentru grill direct pe gratar. Daca doriti sa

Cea mai potrivita este vesela din sticla. Tineti seama sa se
potriveasca capacul pe cratita pentru prajit si sa inchida bine.
Tn 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.

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

Prajire

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

La friptura indbusita addugati 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 prepara mai incet si se rumeneste mai putin. Utilizati

o temperatura mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

preparati o singurd bucata, aceasta va va reusi cel mai bine
daca o agezati in zona centrald a gratarului. Introduceti
suplimentar tava universald pe nivelul 1. Zeama de la carne va
fi colectata si cuptorul va ramane 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, preparali bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor rdméane suculente. Sarati
fripturile abia dupa prepararea la grill.

Intoarceti bucatile pentru grill dupd %4 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

Intoarceti bucatile de carne la jumétatea timpului.

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

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

La friptura de porc cu sorici, crestati soriciul in cruce si asezati
friptura mai intai cu soriciul in jos in vesela.
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Carne Greutate Accesorii si vesela Nivel Tip de Temperatura °C, Durata,

incalzire treapta de grill minute
Carne de vita
Friptura de vita 1,0 kg cu capac 2 O 200-220 120
1,5 kg 2 O 190-210 140
2,0 kg 2 O 180-200 160
File de vitd, roz 1,0 kg fara capac 1 | 210-230 70
1,5 kg 1 O 200-220 80
Fripturd 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
Fripturd de méanzat 1,0 kg fara capac 1 O 200-220 100
1,5 kg 1 O 190-210 120
2,0 kg 1 O 180-200 140
Carne de porc
fara sorici (de ex . ceafa) 1,0 kg fara capac 1 190-210 120
1,5 kg 1 180-200 150
2,0 kg 1 170-190 170
cu sorici (de ex . spata) 1,0 kg fara capac 1 180-200 130
1,5 kg 1 190-210 160
2,0 kg 1 170-190 190
Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg Ccu capac 1 | 210-230 80
Carne de miel
Pulpa de miel dezosatd, 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 Cand se gateste carne de pasare sau gasca, strapungeti pielea
de pe partea inferioara a aripilor pentru a permite scurgerea

Datele din tabel se referd la introducerea alimentelor in cuptorul e
rece. grasimii.
Tntoarcet,i pasdrile intregi dupa doua treimi din timpul de

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

de preparare.
Dacé preparati direct pe gratar, introduceti si tava universalda pe ~ "asarea devine deosebit de crocanta si rumenitd daca este

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

nivelul 1. 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 bucai fiecare de 400g  Gratar 2 210-230 40-50
Bucati de pui fiecare de 250 g Gratar 3 210-230 30-40
Pui, intreg 1-4 bucali fiecare de 1 kg Gratar 2 200-220 55-85
Rata, intreaga 1,7 kg Grétar 2 170-190 80-100
Gasca, intreaga 3,0 kg Gratar 2 160-180 110-130
Pui de curcd, intreg 3,0 kg Gratar 2 180-200 80-100
2 pulpe de curcan fiecare de 800g  Gratar 2 180-200 80-100
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Peste

Tntoarcet,i bucatile de peste dupa %3 din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg n
cuptor in pozitia de Tnotare cu inotdtoarea dorsala 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 raméne mai curat.

Peste Greutate Accesoriisi  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 Alegeti datele corespunzatoare greutatii imediat inferioare si prelungii timpul de prepa-

fripturii.

rare.

Doriti sa stabiliti daca friptura este gata.

Utilizati un termometru pentru carne (disponibil in comert) sau faceti o “incercare cu lin-
gura“. Apasati cu o lingura pe friptura. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Daca se lasa, mai trebuie lasata putin.

Friptura este prea inchisa la culoare sau

crusta este pe alocuri arsa.

Verificati nivelul si temperatura.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.

La urmatoarea utilizare, alegeti o vesela de dimensiuni mai reduse sau adaugati mai mult
lichid.

Friptura arata bine, dar sosul este prea
deschis la culoare sau apos.

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

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.

Sufleuri, gratenuri, paine prajita

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

Asezati intotdeauna vesela pe gratar.

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

orientative.
Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Sufleuri
Sufleu, dulce Forma de sufleu O 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
Indlfime max. 2 cm
Paine prajita
Rumenirea painii prajite, 4 bucati Gratar 4 7] 3 6-7
Rumenirea painii prajite, 12 bucati Gratar 4 ™ 3 4-5
Paine prajita, gratinata, 4 bucéati Gratar 3 7] 3 7-10
Paine prajita, gratinata, 12 bucati Gratar 3 ™] 3 5-8
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Alimente preparate Daca acoperiti accesoriile cu hartie de patiserie, aveti grija ca
aceasta sa fie adecvata pentru temperaturile respective.

Respectali indicatiile de pe ambalaj ale producatorului. 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 Accesoriile Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Strudel cu fructe Tava universala: 3 180-200 40-50

Cartofi prajiti Tava universala: 3 (] 210-230 25-30

Pizza Gratar 2 = 200-220 15-20

Bagheta pizza Gratar 2 190-210 15-20
Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universald 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 4. Asezali borcanele pe gratar si introduceti pe nivelul 1.
Aluatul dospit si iaurtul de casé se pregétesc foarte bine 5. Setali temperatura cuptorului la 50 °C si continuati conform
lasandu-le la cele mai mici temperaturi. indicatiei.
Indepértati accesoriul din cuptor. Lasarea la crescut a aluatului cu drojdie
Pregatirea iaurtului 1. Pregétiti aluatul cu drojdie ca de obicei, introduceti-l intr-un
1.Dati in clocot 1 litru de lapte (3,5 % grasime), lasati-l s& se vas termorezistent din ceramica si acoperit-.
raceasca la 40 °C. 2. Preincalziti cuptorul conform indicatiei.
2.Introduceti in lapte 150 g iaurt (de la frigider) si amestecati 3.Tnohideti usa cuptorului si lasati la dospit aluatul cu drojdie n
bine. cuptor.

3. Introduceti in borcénele de iaurt care se pot inchide si
acoperiti cu folie de plastic.

Preparat Recipiente Tip de incalzire Temperatura Durata de preparare
laurt Borcane de iaurt 1 | 50 °C 6-8 ore

care se pot inchide
Ldsarea la crescut a Asezati vasul ter-  pe baza cupto- & preincalziti la 50 °C 5-10 minute
aluatului cu drojdie morezistent rului

Opriti aparatul si asezatiin 20-30 minute
cuptor aluatul cu drojdie

Decongelare Va rugam sa acordati atentie indicatiilor de pe ambalaj, oferite

N . o . . . de producétor.
Timpii de decongelare se orienteaza in functie de tipul si P

cantitatea alimentelor. Scoateti alimentele din ambalaj si asezali-le pe gratar intr-un
vas adecvat.

Asezali pasarile cu partea cu pieptul pe farfurie.

Produsul congelat Accesoriile  Nivel Tipde  Temperatura

incalzire
de ex. torturi cu frisca, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura  Gratar 2 Selectorul de temperatura
din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne, paine, chifle, ramane deconectat

prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

Deshidratare Tapetati tava universala si gratarul cu hértie de patiserie sau

G . . N o hartie pergament.
Utilizati numai fructe si legume in stare perfecta si spalati-le N
temeinic. Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.
. . L . . . Desprindeti produsele deshidratate de pe hartie, imediat ce
Lasati fructele si legumele sa se scurga, apoi stergeti-le. acestea s-au uscat.
Tava universala trebuie introdusa la nivelul 3,

iar gratarul la nivelul 1.

Fructe si legume Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, ore
600g felii rotunde de mar 1+3 80 cca. 5
800g felii de para 1+3 80 cca. 8

1,5 kg goldane sau prune 1+3 80 cca. 8-10
200 g verdeturi culinare, curatate 1+3 80 cca.1'%
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Fierberea

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

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

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

Duratele indicate in tabele reprezinta valori orientative. Acestea
pot fi influentate de temperatura camerei, numarul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutati pe altceva resp. sa deconectati, verificati ca In
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

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

3. Asezati pe fiecare borcan o garnitura inelard, umeda, din
cauciuc si capacul.

4.Tnchideti borcanele cu clipsuri.
Asezati 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.Tnohidet,i usa cuptorului.
4. Setati incalzire inferioara (L.
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.

Dupa 25 péana la 35 de minute de caldura reziduala, scoateti
borcanele din spatiul de coacere. La un timp mai indelungat de
racire iIn incinta de preparare, se pot forma germeni si gradul
de aciditate a fructelor fierte va creste.

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Mere, coacaze, capsuni deconectare aprox. 25 minute
Cirese, caise, piersici, agrise deconectare aprox. 30 minute
Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute

Legume
Imediat ce Tn borcane se ridica bule, readuceti temperatura la
120 panala 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

la 70 de minute. Dupa aceasta perioadd, deconectati cuptorul
si folositi caldura reziduala.

Legume cu sos rece in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caéldura reziduala

Castraveti

- aprox. 35 minute

Sfecla rosie

aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles

aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varza rosie

aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazare

aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor

Dupa fierberea pentru conservare, scoateti borcanele din
spatiul de coacere.

Acrilamide in alimente

Acrilamidele apar in special in cazul produselor din cereale i
cartofi incinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prajiti,

Atentie!

Nu asezati borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot
crapa.

paine prajita, chifle, paine sau produse de patiserie (biscuiti,
turtd dulce, biscuiti cu migdale).

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

in general Pastrati pe céat posibil timpi de preparare mici.
Rumeniti alimentele pana devin de un galben auriu, si nu de o culoare prea inchisa.
Preparatul mare, gros, contine mai putine acrilamide.
Coacerea Cu incélzire superioard/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 gélbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prgjiti In cuptor

Repartizati in tava uniform si intr-un strat. Coaceti cel putin 400 g per tava, astfel incét
cartofii s 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 prajitura spritata in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie sa fie
gata in acelasi timp.

Placintd cu mere invelite in aluat, nivelul 1:

Modificati pozitia formei demontabile inchise la culoare,
introduceti-o pe diagonala.

Placintd cu mere invelite in aluat, nivelul 2:

Modificati pozitia formelor demontabile de culoare inchisa.

Préjituri in form& demontabilad din metal: .
Coaceti cu incélzire superioard/inferioard (=l pe nivelul 1. 1n
locul gratarului, utilizali tava universald si asezati formele
demontabile pe aceasta.

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

Biscuiti Tava universala 3 = 150-170 20-30
Tava de copt din aluminiu 1+3 140-160 30-40
+ tava universala**

Biscuiti Tava universald 3 = 150-170 25-35

Fursecuri, preincalziti Tava de copt din aluminiu 1+3 140-160 25-35
+ tava universala**

Biscuiti cu preparare rapida Forma demontabila 2 O 160-180 30-40

Tarta cu mere Tava universala + 2 forme 1 O 190-210 70-80
demontabile @ 20 cm***
2 gratare* + 2 forme 1+3 180-200 70-80

demontabile @ 20 cm***

* Puteti achizitiona tavi si gratare suplimentare, ca accesorii speciale, de la unitatea service abilitatd sau din comerjul de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii.

*** Asezati formele de prdjituri decalate pe diagonala 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 péainii prajite Gratar 4 ] 3 V2-2

preincalziti 10 min.

Burger de vitad, 12 buc.” Gratar + tava universala  4+1 ] 3 25-30

fara preincalzire

* Intoarceti dupa 24 din timp
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	[hu] Használati utasítás 3
	Beépíthető sütő
	Cuptor încorporabil
	HBN439.4

	Tartalomjegyzék[hu] Használati utasítás
	További információkat a termékekről, a tartozékokról, az alkatrészekről és a szervizzel kapcsolatban internetes oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban: www.bosch-eshop.com talál.
	: Fontos biztonsági előírások
	Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak így tudja készülékét helyesen és biztonságosan kezelni. A használati és szerelési utasítást őrizze meg a későbbi használathoz vagy a későbbi tulajdonos számára.
	Ezen készülék csak beépítésre készült. Vegye figyelembe a speciális szerelési útmutatót.
	Kicsomagolás után ellenőrizze a készüléket. Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
	A csatlakozódugó nélküli készüléket csak hivatalos engedéllyel rendelkező szakember csatlakoztathatja. Hibás csatlakoztatás miatt keletkezett károkra nem vonatkozik a garancia.
	Ez a készülék csak háztartásban vagy ház körül való alkalmazásra készült. A készüléket kizárólag ételek és italok készítésére használja. A készüléket üzemelés közben soha ne hagyja felügyelet nélkül. A készüléket c...
	Ezt a készüléket legfeljebb 2000 méter tengerszint feletti magasságig való használatra tervezték.
	Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi képességű, ill. tapasztalatlan személyek csak a biztonságukért felelős személy felügyelete mellett használhatják, illetve akkor, ha megtanulták ...
	Soha ne engedjen gyerekeket a készülékkel játszani. A tisztítást és a felhasználói karbantartást nem végezhetik gyerekek, kivéve ha 8 évnél idősebbek és felügyelet mellett vannak.
	8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
	A tartozékokat mindig megfelelő helyzetben tolja be a sütőtérbe.Lásd a tartozékok leírását a használati utasításban.
	Dörzsölés vagy magas sav-, lúg-, illetve sótartalmú élelmiszerek, pl. gyümölcssav vagy sós perec hatására az alumíniumbevonat leválhat a sütőtepsiről. Ne helyezze az élelmiszert közvetlenül a sütőtepsire. Bélelje ki a sütőtep...


	Égésveszély!
	■ A sütőtérben tárolt gyúlékony tárgyak lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson gyúlékony tárgyakat a sütőtérben. Soha ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha a készülék füstöl. Kapcsolja ki a készüléket és húzza ki a hálózat...
	Égésveszély!
	■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat keletkezik. A sütőpapír hozzáérhet a fűtőelemekhez és meggyulladhat. Az előmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen rögzítés nélkül sütőpapírt a tartozékra. Nehezékként helyezzen a ...


	Égésveszély!
	■ A készülék nagyon forró. Soha ne érintse meg a sütőtér forró belső felületeit vagy a fűtőelemeket. Mindig hagyja lehűlni a készüléket. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.
	Égésveszély!
	■ A tartozék vagy az edény nagyon forró. A forró edényt vagy tartozékot mindig fogókesztyűvel vegye ki a sütőtérből.

	Égésveszély!
	■ Az alkoholgőzök meggyulladhatnak a forró sütőtérben. Soha ne készítsen olyan ételeket, amelyek magas százalékarányú alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Csak kis mennyiségű magas százalékarányú alkoholos italt használjon. Óva...


	Forrázásveszély!
	■ A hozzáférhető részek működés közben felforrósodnak. Soha ne érintse meg a forró részeket. Tartsa távol a gyerekeket.
	Forrázásveszély!
	■ A készülék ajtajának kinyitásakor forró gőz távozhat a készülékből. Óvatosan nyissa ki a készülék ajtaját. Ne engedjen gyerekeket a készülék közelébe.

	Forrázásveszély!
	■ A forró sütőtérben lévő vízből forró vízgőz képződhet. Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőtérbe.

	Sérülésveszély!
	A készülék ajtajának összekarcolt üvege megrepedhet. Ne használjon üvegkaparót, éles vagy súroló hatású tisztítóeszközöket.


	Áramütésveszély!
	■ A szakszerűtlen javítások veszélyesek.Javításokat csakis szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet.Ha a készülék meghibásodott, húzza ki a hálózati csatlakozót, vagy cserélje ki a biztosítékot a biztosítékszekrénybe...
	Áramütésveszély!
	■ A forró készülékrészeknél az elektromos készülékek kábelszigetelése megolvadhat. Soha ne érintkezzen az elektromos készülékek csatlakozó kábele forró készülékrészekkel.

	Áramütésveszély!
	■ Az intenzív nedvesség áramütést okozhat. Ne használjon magasnyomású vagy gőzsugaras tisztítógépet.

	Áramütésveszély!
	■ A sütőtérlámpa cseréjekor a lámpafoglalat érintkezése áram alatt van. Csere előtt húzza ki a csatlakozódugót vagy kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

	Áramütésveszély!
	■ A hibás készülék áramütést okozhat. Soha ne kapcsolja be a hibás készüléket. Húzza ki a csatlakozódugót és kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben. Hívja az ügyfélszolgálatot

	Áramütésveszély!
	A készülék az európai szabványoknak megfelelő védőérintkezős dugaszolóaljzatokhoz van kialakítva. Dán dugaszolóaljzatok esetén a védőföldelés biztosítása érdekében a készüléket megfelelő csatlakozóátalakítóval csatlakoz...
	A károsodások okai
	Figyelem!


	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület

	Itt található egy áttekintés a kezelőfelületről. A kialakítás az adott készüléktípustól függ.
	Funkcióválasztó

	A funkcióválasztóval állítható be a sütő fűtési módja. A funkcióválasztó jobbra vagy balra forgatható.
	Ha be van állítva a kívánt fűtési mód, világít a sütőlámpa.
	Gombok és kijelzések

	A gombokkal kiegészítő funkciók is beállíthatók. A beállítható értékek leolvashatók a kijelzésekről.
	Hőfokszabályozó

	A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet és a grillfokozatot.
	Ha a sütő fűt, a hőfokszabályozó feletti lámpa világít. A sütés szünetelésekor kialszik. Néhány beállításnál a lámpa nem világít.
	Grillfokozatok
	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor


	A hűtőventilátor szükség szerint be- és kikapcsol. A meleg levegő az ajtón át távozik.
	Azért, hogy a működést követően a sütőtér gyorsabban lehűljön, a hűtőventilátor meghatározott ideig még működik.
	Figyelem!
	Tartozékok

	A tartozékok számos étel elkészítéséhez használhatók. Ügyeljen arra, hogy a tartozékok mindig megfelelően legyenek a sütőtérbe helyezve.
	Tartozékok betolása

	A tartozékok 4 különböző magasságban tolhatók be a sütőbe. A tartozékot mindig ütközésig tolja be úgy, hogy az ne érjen az ajtóüveghez.
	Ha a tartozék félig ki van húzva, bekattan. Így könnyen kiveheti az ételeket.
	A sütőbe való betolásakor ügyeljen a kiöblösödésre a tartozék hátoldalán. Csak így kattan be megfelelően.
	A kihúzósínek segítségével a 2. szintről a tartozék jobban kihúzható.
	Ha a sínek teljesen ki vannak húzva, a készülék típusától függően ismét vissza kell tolni. Így a tartozék könnyen betolható. A reteszelőeszköz nyitásához kissé nyomja be a síneket és tolja a sütőbe.
	Utasítás

	Mindkét kezével fogja meg oldalt a sütőtepsit, és párhuzamosan tolja be az állványra. A sütőtepsi betolásánál ügyeljen, hogy a sütőtepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra. Ellenkező esetben a sütőtepsit csak nehezen tudja betolni. ...
	Tartozékokat a vevőszolgálatnál, szakkereskedésekben vagy interneten vásárolhat. Kérjük, adja meg a HEZ számot.
	Utasítás
	Kiegészítő tartozékok

	Kiegészítő tartozékokat a vevőszolgálatnál vagy a szakkereskedésekben vásárolhat. Brosúráinkban vagy az interneten számos, az Ön sütőjéhez megfelelő terméket talál. A kiegészítő tartozékok készlete és online rendelhetőség...
	Nem minden kiegészítő tartozék alkalmas minden készülékhez. Vásárláskor mindig adja meg készüléke teljes nevét (E-szám).
	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések

	Hosszabb sütési idő esetén a sütőajtó felforrósodhat.
	Amennyiben gyermek tartózkodik a közelben, a sütő működtetésekor fokozott óvatosság szükséges.
	Az első használat előtt
	Az idő beállítása


	A csatlakoztatás után világít a kijelzőn a 0 szimbólum és három nulla. Állítsa be az időt.
	1. Nyomja meg a 0 gombot. A kijelzőn látható az idő 12:00 és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt.
	A sütő felfűtése

	Az új szag megszüntetéséhez fűtse fel az üres, zárt sütőt. Erre ideális az egyórányi felső/alsó fűtés % 240 °C-on. Ügyeljen rá, hogy ne maradjanak a sütőtérben csomagolóanyag-darabok.
	Szellőztesse ki a konyhát, míg a sütő melegszik.
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a felső/alsó fűtést %.
	2. A hőfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.
	A tartozékok tisztítása
	A sütő beállítása
	Fűtési módok és hőmérséklet


	Példa az ábrán: Felső/alsó fűtés 190 ºC.
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása


	Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.
	Beállítások módosítása
	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia

	Adja meg az étel elkészítéséhez szükséges időtartamot (sütési idő).
	Példa az ábrán: Felső/alsó fűtés %, 200 °C, időtartam: 45 perc.
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 gombot. Az időtartam x szimbólum villog.
	4. Állítsa be az időtartamot a + vagy - gombbal. + gomb / javasolt érték = 30 perc - gomb / javasolt érték = 10 perc
	Ha a párolási idő letelt

	Egy hangjelzés hallható. A sütő kikapcsol. Nyomja meg kétszer a 0 gombot, és a funkcióválasztóval kapcsolja ki.
	A beállítás megváltoztatása

	Nyomja meg az óra 0 gombot. A + vagy - gombbal változtassa meg az időtartamot.
	A beállítás megszakítása

	Nyomja meg az óra 0 gombot. Nyomja meg a - gombot, míg a kijelző eléri a nullát. Kapcsolja ki a funkcióválasztót.
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik
	A sütőnek automatikusan be- és ki kell kapcsolnia

	Az élelmiszert ne hagyja hosszú ideig állni a sütőben. Hűtés nélkül a hús és a hal könnyen megromlik.
	Példa az ábrán: Felső/alsó fűtés %, 200 °C. 10:45 óra van. Az étel sütési ideje 45 perc, és 12:45 órára kell elkészülnie.
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.
	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	3. Nyomja meg az óra 0 gombot. Az időtartam x szimbólum villog.
	4. Állítsa be az időtartamot a + vagy - gombbal.
	5. Annyiszor nyomja meg az óra 0 gombot, hogy a sütési idő vége y szimbólum villogjon. A kijelzőn látható, mikor lesz kész az étel.
	6. A + gombbal állítsa későbbre a kikapcsolási időt. Pár másodperc után rögzíti a beállítást. A kijelzőn a kikapcsolási idő látható, amely időpont előtt még bekapcsol a sütő.
	Ha a párolási idő letelt

	Egy hangjelzés hallható. A sütő kikapcsol. Nyomja meg kétszer a 0 gombot és a funkcióválasztóval kapcsolja ki.
	Utasítás
	Az idő beállítása

	Az első bekapcsolás vagy áramszünet után a kijelzőn a 0 szimbólum és három nulla villog. Állítsa be az időt. A funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.
	Így állítsa be
	1. Nyomja meg az óra 0 gombot. A kijelzőn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be az időt. Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos időt. A 0 szimbólum kialszik.

	Módosítás pl. nyári időszámításról télire
	Nyomja meg kétszer az óra 0 gombot és a + vagy - gombbal módosítsa.
	Jelzőóra beállítása

	A jelzőóra konyhai óraként használható. Ez az óra a sütőtől függetlenül működik. A jelzőóra külön hangjelzéssel rendelkezik. Így hallja, hogy a jelzőóra vagy egy sütési időtartam járt-e le. A jelzőórát akkor is be tudja ...
	Így állítsa be
	1. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A S szimbólum villog.
	2. A + vagy a - gombbal állítsa be a jelzési időt. Gomb + javasolt érték = 10 perc Gomb - javasolt érték = 5 perc

	Az időtartam letelte után
	Egy hangjelzés hallható. Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A jelzőóra­kijelzés kialszik.
	A jelzőórán beállított idő módosítása
	Nyomja meg a jelzőóra S gombot. A + vagy - gombbal változtassa meg az időt.
	A beállítás törlése
	Nyomja meg a jelzőóra S gombot. Nyomja meg a - gombot, míg a kijelző eléri a nullát.
	A jelzőóra ideje és az időtartam egyszerre jár le
	A szimbólumok világítanak. A jelzési idő leteltét mindig mutatja a kijelző. Maradék időtartam x, kikapcsolási idő y vagy idő 0 lekérdezése: Addig nyomja meg újra és újra az óra 0 gombot, amíg a megfelelő szimbólum meg nem jelenik...
	Gyerekzár
	Sütő


	A sütő gyerekzárral van ellátva, nehogy a gyerekek tévedésből bekapcsolják.
	Gyerekzár be­ és kikapcsolása
	A funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.
	Bekapcsolás: nyomja meg a kulcs C gombot újra és újra mindaddig, amíg a kijelzőn meg nem jelenik a C szimbólum. Ez kb. 4 másodpercig tart.
	Kikapcsolás: nyomja meg a kulcs C gombot újra és újra mindaddig, amíg a C szimbólum ki nem alszik.
	Utasítások
	Ápolás és tisztítás

	Gondos ápolással és tisztítással a sütő sokáig szép és működőképes marad. Az alábbiakban bemutatjuk, hogyan ápolja és tisztítsa megfelelően a sütőt.
	Utasítások
	Tisztítószerek

	Annak érdekében, hogy a különböző felületek ne sérüljenek a nem megfelelő tisztítószer használatából adódóan, vegye figyelembe a következő adatokat.
	A sütő tisztításakor

	Az első használat előtt alaposan mossa ki az új szivacsot.
	A sütő öntisztító felületeinek tisztítása

	A hátfal öntisztító kerámiaburkolattal van ellátva. Ez a réteg a sütő működése közben felszívja és lebontja a sültek és sütemények készítése során kifröcskölt ételdarabokat. Minél magasabb a hőmérséklet és minél továb...
	Ha a szennyeződések többszöri működés után még mindig láthatók, a következők szerint járjon el:
	1. Először tisztítsa meg a zománcfelületet a sütőben.
	2. Állítsa be a sütőt forró levegőre 2 vagy felső/alsó f %űtésre.
	3. Az üres sütőt fűtse fel maximális hőmérsékleten kb. 2 órán keresztül.

	A bevonat csekély színeltéréseinek nincs hatása az öntisztító funkcióra.
	Figyelem!
	A sütőajtó ki­ és beakasztása

	Az ajtólapok tisztításához és kiszereléséhez a sütőajtó kiakasztható.
	A sütőajtó csuklópántjai egy-egy reteszelőkarral rendelkeznek. Ha a reteszelőkar le van hajtva (A ábra), a sütőajtó biztosítva van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszelőkarok a sütőajtó kiakasztásához fel vannak hajtva (B ábra), a ...
	: Sérülésveszély!
	Ajtó kiakasztása
	1. Nyissa ki teljesen a sütőajtót.
	2. A bal és jobb oldali reteszelőkart hajtsa fel (A ábra).
	3. A sütőajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza ki (B ábra).

	Ajtó beakasztása

	A sütőajtót fordított sorrendben visszaakaszthatja.
	1. A sütőajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).
	2. A csuklópántnál levő bevágásnak mindkét oldalon be kell kattannia (B ábra).
	3. Mindkét reteszelőkart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a sütőajtót.
	: Sérülésveszély!
	Ajtólapok ki­ és beszerelése
	Kiszerelés
	1. Akassza ki a sütőajtót, és fektesse a fogantyúval lefelé egy konyharuhára.
	2. Húzza le a sütőajtó felső burkolatát. Ehhez közben ujjával nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A ábra).
	3. Emelje meg a legfelső lapot és húzza ki (B ábra).
	4. Emelje meg a lapot és húzza ki (C ábra).
	: Sérülésveszély!

	Beszerelés


	Beszerelésnél ügyeljen rá, hogy balra lent legyen fejjel lefelé a „right above” felirat.
	1. A lapot ferdén hátrafelé tolja be (A ábra).
	2. Tolja be a legfelső lapot ferdén hátrafelé a két tartóba. A sima felületnek kell kívül lennie. (B ábra)
	3. Tegye fel a burkolatot, és nyomja rá.
	4. Akassza vissza a sütőajtót.
	Mit tegyünk meghibásodás esetén?
	Hibatáblázat


	Ha egyszer egy ételt nem sikerül optimálisan elkészíteni, nézzen utána a Kísérleti konyhánkban Önnek teszteltük fejezetben. Ott sok ötletet és útmutatást talál a főzéshez.
	: Áramütésveszély!
	Figyelem!
	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje

	Ha a sütőlámpa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos hőálló pótégő az ügyfélszolgálatnál vagy a szakkereskedésekben kapható. Csakis ilyen lámpákat használjon.
	: Áramütésveszély!
	1. A károsodások megelőzése érdekében tegyen törlőruhát a hideg sütőbe.
	2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki.
	3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
	4. Csavarja vissza az üvegburát.
	5. Vegye ki a törlőruhát és kapcsolja be a biztosítékot.

	Üvegbura
	Ügyfélszolgálat
	E-szám és FD-szám


	Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszámot (E-szám) és a gyártási számot (FD-szám), hogy szakszerű segítséget nyújthassunk Önnek. A számmal ellátott típustáblát a sütőajtó oldalán találja. Hogy szükség esetén ne k...
	Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszállása hibás kezelésből eredő hibák esetén a garanciális időszakban sem ingyenes.
	Az egyes országok kapcsolati adatait megtalálja a mellékelt ügyfélszolgálati jegyzékben.
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén
	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás
	Ártalmatlanítás környezetbarát módon


	A csomagolást környezetbarát módon ártalmatlanítsa.
	Szállítási utasítások

	A készülék minden mozgatható részét rögzítse ragasztószalaggal, amely később nyom nélkül eltávolítható. Az összes tartozék (pl. sütőtepsi) szélét borítsa be vékony kartonnal, és tolja őket a megfelelő rekeszbe, nehogy a ké...
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre

	Tegye a készüléket új védőcsomagolásba, hogy megfelelő védelmet biztosítson az esetleges szállítási károkkal szemben.
	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek

	Ebben a fejezetben ételek és azok optimális beállításai találhatók. Megmutatjuk Önnek, melyik fűtési mód és hőmérséklet a legmegfelelőbb a kiválasztott ételhez. Adatok is olvashatók a megfelelő tartozékokról és arról, melyik ...
	Utasítások
	Torták és sütemények
	Sütés egy szinten


	Sütemények és torták sütéséhez a felső/alsó fűtési mód % a legjobb.
	Több szinten való sütés

	Használja a forró levegőt 2.
	Az egyidejűleg a sütőbe tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lenniük.
	A táblázatokban megtalálható az ételválaszték.
	Utasítás
	Sütőformák:

	A sötét, fémből készült sütőformák a legalkalmasabbak.
	Vékony falú fémből készült világos sütőforma vagy üveg sütőforma használata esetén a sütési idő meghosszabbodik és a sütemény nem pirul meg olyan egyenletesen.
	Ha szilikonformát szeretne használni, vegye figyelembe a gyártó adatait és receptjeit. A szilikonformák gyakran kisebbek, mint a normál formák. A tésztamennyiségek és a receptben megadott adatok eltérhetnek.
	Táblázatok

	A táblázatokban a különböző sütemények elkészítéséhez megtalálható az optimális fűtési mód. Hőmérséklet és sütési idő a tészta mennyiségétől és minőségétől függ. Ezért tartományokat adtunk meg a táblázatokban. E...
	Ha előmelegít, a sütési idő 5-10 perccel lecsökken.
	Kenyér- és zsemlefélék Amennyiben nincs másként megadva, kenyérsütéshez mindig melegítse elő a sütőt.
	Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütőbe.
	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény


	Bármilyen hőálló edény használható. Nagy sültekhez jó az univerzális serpenyő is.
	Legmegfelelőbbek az üvegből készült edények. Ügyeljen rá, hogy a sütőedény fedele illeszkedjen és jól záródjon.
	Ha zománcozott sütőedényt használ, adjon hozzá kicsivel több folyadékot.
	A nemesacélból készült sütőedényeknél a pirítás nem olyan erős és a hús kicsivel keményebb. Hosszabbítsa meg a sütési időt.
	A táblázatokban szereplő adatok: Edény fedő nélkül = nyitott Edény fedővel = zárt
	Az edényt mindig a rostély közepére tegye.
	A forró üvegedényt száraz alátétre tegye. Ha az alátét nyirkos vagy hideg, az üveg megrepedhet.
	Sültek

	A sovány húshoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény alján kb. ½ cm folyadék legyen.
	Párolt sültekhez bőven adjon folyadékot. Az edény alján 1 - 2 cm folyadék legyen.
	A folyadék mennyisége függ a hús fajtájától és az edény anyagától. Ha zománcozott sütőedényben készít húst, valamivel több folyadékra van szükség, mint az üvegedények esetében.
	A nemesacélból készült sütőedények csak feltételesen használhatók. A hús lassabban fő és kevésbé pirul meg. Magasabb hőmérsékletet és/vagy hosszabb sütési időt használjon.
	Tudnivalók a grillezéshez

	Mindig zárt sütőben grillezzen.
	Melegítse elő a grillt kb. 3 percig, mielőtt a rostélyra teszi a grillszeleteket.
	A grillszeleteket helyezze közvetlenül a rostélyra. Ha egyetlen grillszeletet süt, azt legjobb a rostély közepére tenni. Az univerzális serpenyőt pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a húslevet, és a sütő tisztább marad.
	A sütőtepsit vagy az univerzális serpenyőt ne tolja be a 4. szintre. Magas hőmérsékletnél eldeformálódhatnak, és kihúzáskor károsíthatják a sütőteret.
	A grillszeletek lehetőleg egyforma méretűek legyenek. Így egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A frissensülteket csak grillezés után sózza meg.
	A grillszeleteket a megadott idő Z-a után fordítsa meg.
	A grillfűtőtest folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normális. A be- és kikapcsolás gyakorisága a beállított grillfokozattól függ.
	Hús

	Az időtartam felénél fordítsa meg a húsdarabokat.
	Amikor a sült elkészült, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zárt sütőben pihenni. Így a hús szaftja jobban eloszlik.
	A sült hátszínt főzés után tekerje alufóliába és hagyja 10 percig a sütőben pihenni.
	A bőrös sertéscombnál vágja be a bőrt keresztbe, és a sültet először bőrével lefelé tegye az edénybe.
	Baromfi

	A táblázatban megadott értékek hideg sütőbe való behelyezésre vonatkoznak.
	A táblázatban megadott súlyok a töltelék nélküli, sütésre előkészített baromfihúsra vonatkoznak.
	Ha közvetlenül a rostélyon grillezi a húst, tegye be az univerzális serpenyőt az 1. szintre.
	Kacsa vagy liba sütésekor szúrja fel a szárny alatti bőrt, hogy a zsír kifolyhasson.
	A baromfit mellső oldalával lefelé tegye a rostélyra. Az egészben sütött baromfit a sütési idő kétharmadánál fordítsa meg.
	A baromfi különösen ropogós barna lesz, ha a sütési idő vége felé vajjal, sósvízzel vagy narancslével keni meg.
	Hal

	A haldarabokat a megadott idő Z-a után fordítsa meg.
	Nem kell megfordítania az egész halat. Az egész halat hasával lefelé, hátuszonyával felfelé tolja be a sütőbe. Helyezzen egy fél burgonyát vagy egy kisméretű, sütésálló edényt a hasüregbe, hogy a hal stabilabban álljon.
	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós

	Ha közvetlenül a rostélyon grillez, tolja be még az univerzális serpenyőt is az 1. szintre. A sütő tisztább marad.
	Az edényt mindig állítsa a rostélyra.
	A felfújt főzési állapota függ az edény nagyságától és a felfújt magasságától. A táblázatban megadott értékek csak irányértékek.
	Késztermékek

	Ügyeljen a csomagoláson található gyártói utasításokra.
	Ha a tartozékokat kibéleli sütőpapírral, ügyeljen rá, hogy a sütőpapír használható legyen ezeken a hőmérsékleteken. A papír nagyságát igazítsa az ételhez.
	A főzés eredménye nagymértékben függ az élelmiszertől. Előzetes barnulás és egyenetlenség már a nyers árunál előfordulhat.
	Megjegyzés
	Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenyő deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hőmérséklet- különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.
	Speciális ételek



	A kelt tészta és a házi készítésű joghurt nagyon jól elkészíthető alacsony hőmérsékleten.
	Vegye ki a tartozékokat a sütőtérből.
	Joghurt elkészítése
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5% zsírtartalom), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Adjon 150 g (hűtött) joghurtot a tejhez, és keverje el alaposan.
	3. Töltse kis zárható joghurtos üvegekbe, és fedje le frissentartó fóliával.
	4. Helyezze az üvegeket a rostélyra, és tolja be az 1. szintre.
	5. Állítsa a sütési hőmérsékletet 50 °C-ra, és az előírás szerint folytassa lépéseket.

	Kelt tészta kelesztése
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye hőálló kerámiaedénybe és fedje le.
	2. Melegítse elő a sütőt az előírás szerint.
	3. Csukja be a sütőajtót, és kelessze a kelt tésztát a sütőben.
	Felolvasztás

	A felolvadási idő az élelmiszer fajtájától és mennyiségétől függ.
	Kérjük, vegye figyelembe a gyártó által a csomagoláson feltüntetett információkat.
	Vegye ki az élelmiszert a csomagolásból, és tegye egy megfelelő edényben a rostélyra.
	A szárnyast mellére fektetve tegye a tányérra.
	Aszalás

	Csak kifogástalan gyümölcsöt és zöldséget használjon, és alaposan mossa meg.
	Hagyja a gyümölcsöt és zöldséget jól lecsepegni, majd szárítsa meg.
	Az univerzális serpenyőt tolja a 3. szintre, a rostélyt az 1. szintre. Az univerzális serpenyőt és a rostélyt bélelje ki sütő- vagy pergamenpapírral.
	A nagyon lédús gyümölcsöt vagy zöldséget többször fordítsa meg. Az aszalt gyümölcsöt és zöldséget szárítás után azonnal válassza el a papírtól.
	Befőzés

	Befőzéshez az üvegeknek és a gumigyűrűknek tisztának kell lenniük. Lehetőleg ugyanakkora üvegeket használjon. A táblázatban található adatok egy literes kerek üvegekre vonatkoznak.
	Figyelem!

	Csakis kifogástalan gyümölcsöt és zöldséget használjon. Alaposan mossa meg őket.
	Előkészítés
	1. Töltse meg az üvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
	2. Törölje le az üveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.
	3. Minden üvegre tegyen egy nedves gumigyűrűt, majd a fedelet.
	4. Az üvegeket csatokkal zárja le.

	Beállítás
	1. Tolja be az univerzális serpenyőt a 2. szintre. Úgy állítsa az üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.
	2. Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális serpenyőbe.
	3. Csukja be a sütőajtót.
	4. Állítsa be az alsó fűtést $.
	5. Állítsa a hőmérsékletet 170-180 °C-ra.

	Befőzés

	Gyümölcs Kb. 40-50 perc múlva rövid időközönként buborékok keletkeznek. Kapcsolja ki a sütőt.
	25-35 perc utómelegítés után vegye ki az üvegeket a sütőtérből. Ha hosszabb ideig hűl a befőtt a sütőtérben, csírák képződhetnek, és ez a befőzött gyümölcs savanyodásához vezethet.
	Zöldség Amikor az üvegekben buborékok keletkeznek, a hőmérsékletet állítsa vissza 120-140 °C-ra. Zöldségfajtától függően kb. 35- 70 perc. Ezután kapcsolja ki a sütőt és használja a maradékhőt.
	Üvegek kivétele

	Az üvegeket befőzés után vegyye ki a sütőtérből.
	Figyelem!
	Akrilamid az élelmiszerekben

	Az akrilamid elsősorban a nagyon felhevített gabonafélékből és burgonyatermékekből szabadul fel, pl. burgonyaszirom, hasábburgonya, pirítós, zsemle, kenyér vagy finom pékáru (kekszek, mézeskalács, mézesbáb).
	Próbaételek

	Ezek a táblázatok minőségellenőrző intézetek számára készültek a különböző készülékek ellenőrzésének és tesztelésének megkönnyítése érdekében.
	Sütés

	Sütés két szinten Az univerzális serpenyőt mindig a sütőtepsi fölé helyezze.
	Kinyomós sütemény (pl. kinyomós fánk cukorsziruppal): Az egyidejűleg a sütőbe tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lenniük.
	Almás lepény, 1. szint: Módosítsa a sötét kerek sütőforma pozícióját, átlósan tolja be. Almás lepény, 2. szint: Módosítsa a sötét kerek sütőforma pozícióját.
	Sütemények a fém, kerek sütőformában: Felső/alsó fűtéssel % az 1. szinten süssön. A rostély helyett használja az univerzális serpenyőt, és arra tegye a kerek sütőformát.
	Grillezés



	Cuprins[ro] Instrucţiuni de utilizare
	Pe pagina noastră de internet găsiţi alte informaţii referitoare la produse, accesorii, piese de schimb şi servicii: www.bosch-home.com şi la magazinul online: www.bosch-eshop.com
	: 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 este adecvat pentru o utilizare până la o înălţime de maxim 2000 de metri deasupra nivelului mării.
	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.
	Aluminiul de la tăvile de copt din aluminiu se poate dizolva prin abraziune mecanică şi prin acţiunea alimentelor cu conţinut acid, bazic sau salin, de ex. prin acidul fructelor sau covrigii săraţi. Nu aşezaţi alimentele direct pe tava de co...


	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.

	Pericol de electrocutare!
	Aparatul este prevăzut cu un ştecher Schuko UE. Pentru a asigura protecţia prin împământare la o priză daneză, aparatul trebuie conectat cu un adaptor de ştecher potrivit. Acest adaptor (permis până la max. 13 amperi) poate fi achiziţiona...
	Cauzele avariilor
	Atenţie!


	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă

	Aici aveţi o prezentare de ansamblu a panoului de comandă. Execuţia depinde de respectivul tip de aparat.
	Selectorul de funcţii

	Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire pentru cuptor. Selectorul de funcţii poate fi rotit spre dreapta sau stânga.
	Când este setat modul de încălzire dorit, se aprinde lampa cuptorului.
	Taste şi displayuri

	Cu ajutorul tastelor pot fi setate funcţiile suplimentare. Valorile setate pot fi vizualizate pe displayuri.
	Selectorul de temperatură

	Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura şi treapta de grill.
	Atunci când cuptorul încălzeşte, se aprinde beculeţul de deasupra selectorului de temperatură. Acesta se stinge în pauzele de încălzire. În cazul anumitor setări, simbolul nu se aprinde.
	Trepte de grill
	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire


	Ventilatorul de răcire se conectează şi se deconectează în funcţie de necesităţi. Aerul cald iese pe deasupra uşii.
	Suflanta cu aer de răcire va mai funcţiona un timp după utilizarea cuptorului, pentru o răcire mai rapidă a spaţiului de coacere.
	Atenţie!
	Accesoriile dumneavoastră

	Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe preparate. Aveţi grijă să introduceţi accesoriile întotdeauna în poziţia corectă în spaţiul de coacere.
	Introducerea accesoriilor

	Accesoriile pot fi introduse în cuptor pe 4 niveluri diferite. Împingeţi întotdeauna accesoriile până la opritor, pentru ca acestea să nu atingă geamul uşii.
	Când accesoriile sunt trase în afară cam pe jumătate, ele se înclichetează. Acum, preparatele pot fi scoase uşor.
	La introducerea în cuptor, acordaţi atenţie curburii de pe partea din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va înclicheta corect.
	Cu ajutorul suporturilor telescopice de la nivelul 2 puteţi scoate accesoriul.
	Când suporturile sunt extrase complet, în funcţie de execuţia aparatului, este necesar ca ele să fie împinse la loc. Astfel, accesoriile vor putea fi introduse mai uşor. Pentru deschiderea dispozitivului de blocare, apăsaţi puţin şinele ş...
	Indicaţie

	Ţineţi tava cu ambele mâini de părţile laterale şi introduceţi-o împingând-o paralel în suport. La introducerea tăvii, evitaţi mişcările către dreapta sau stânga. În caz contrar, tava va putea fi introdusă doar cu mare dificultate.S...
	Puteţi achiziţiona accesorii de la unităţile service abilitate, din comerţul de specialitate sau de pe internet. Vă rugăm să indicaţi numărul HEZ.
	Indicaţie
	Accesorii opţionale speciale

	Accesoriile speciale pot fi achiziţionate de la unităţile service abilitate sau din comerţul de specialitate. În broşurile noastre sau pe internet puteţi găsi diverse produse potrivite pentru cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor specia...
	Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La achiziţionare, indicaţi întotdeauna denumirea completă (Nr. E) a aparatului dvs.
	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare

	În cazul unor timpi de preparare mai lungi, uşa cuptorului poate deveni foarte fierbinte.
	Dacă aveţi copii mici, se recomandă o atenţie deosebită în timpul funcţionării cuptorului.
	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente


	După racordarea la reţea, pe afişaj se aprinde simbolul 0 şi trei zerouri. Setaţi ora curentă.
	1. Apăsaţi tasta 0. Pe afişaj apare ora curentă 12:00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă.
	Încingerea cuptorului

	Pentru a elimina mirosul aparatului nou, încingeţi cuptorul gol şi închis. Pentru aceasta, ideal este să lăsaţi o oră la încălzire superioară/inferioară % la 240 °C. Aveţi grijă să nu existe nici un rest de ambalaj în spaţiul de coa...
	Aerisiţi bucătăria pe tot parcursul perioadei de încingere a 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


	Exemplul din figură: Încălzire superioară/inferioară 190 ºC.
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului


	Aduceţi selectorul de funcţii în poziţia neutră.
	Modificarea setărilor
	Cuptorul urmează să se deconecteze automat

	Introduceţi o durată (timp de preparare) pentru felul dumneavoastră de mâncare.
	Exemplul din figură: încălzire superioară/inferioară %, 200 °C, durata de preparare 45 de minute.
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul duratei de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta + sau - reglaţi durata de preparare. Tasta + / valoare propusă = 30 de minute Tasta - / valoare propusă = 10 minute
	Timpul de preparare a expirat

	Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconectează. Apăsaţi de două ori tasta 0 şi deconectaţi selectorul de funcţii.
	Modificarea setării

	Apăsaţi tasta Ceas 0. Cu tasta + sau tasta - modificaţi durata de preparare.
	Anularea setării

	Apăsaţi tasta Ceas 0 . Apăsaţi tasta -, până când afişajul este la zero. Deconectaţi selectorul de funcţii.
	Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu este afişată.
	Cuptorul urmează să se conecteze şi să se deconecteze automat

	Nu lăsaţi alimentele să stea un timp prea îndelungat în cuptor. Dacă nu sunt păstrate la rece, carnea şi peştele sunt uşor alterabile.
	Exemplul din figură: încălzire superioară/inferioară %, 200 °C. Este ora 10:45 . Prepararea durează 45 de minute şi preparatul trebuie să fie gata la 12:45 .
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.
	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	3. Apăsaţi tasta Ceas 0. Simbolul duratei de preparare x se aprinde intermitent.
	4. Cu tasta + sau - reglaţi durata de preparare.
	5. Apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când simbolul Final y se aprinde intermitent. Pe display puteţi vedea la ce oră este gata preparatul.
	6. Cu tasta + decalaţi timpul de final pe mai târziu. După câteva secunde, modificarea va fi preluată. Până în momentul pornirii cuptorului, pe display este afişat timpul de final.
	Timpul de preparare a expirat

	Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconectează. Apăsaţi de două ori tasta 0 şi deconectaţi selectorul de funcţii.
	Indicaţie
	Setarea orei curente

	După prima racordare la reţea sau după o eventuală oprire a curentului, pe afişaj se aprind intermitent simbolul 0 şi trei zerouri. Setaţi ora curentă. Selectorul de funcţii trebuie să fie deconectat.
	Astfel efectuaţi setările
	1. Apăsaţi tasta Ceas 0. Pe afişaj apare ora 12.00 şi simbolul 0 se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta - setaţi ora curentă. După câteva secunde, ora curentă va fi preluată. Simbolul 0 se stinge.

	Modificarea orei, de ex. de la ora de vară la cea de iarnă
	Apăsaţi tasta Ceas 0 de două ori şi modificaţi cu tasta + sau cu tasta -.
	Setarea ceasului cu alarmă

	Ceasul cu alarmă poate fi utilizat ca o alarmă de bucătărie. Acesta funcţionează independent de cuptor. Ceasul cu alarmă emite un semnal sonor deosebit. Astfel veţi putea auzi când a expirat timpul ceasului cu alarmă sau o durată de prepar...
	Astfel efectuaţi setările
	1. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Simbolul S se aprinde intermitent.
	2. Cu tasta + sau tasta -, reglaţi timpul pentru ceasul cu alarmă. Tasta + valoare propusă = 10 minute Tasta - valoare propusă = 5 minute

	La expirarea timpului
	Se aude un semnal sonor. Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Afişajul ceasului cu alarmă se stinge.
	Modificarea orei alarmei
	Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Cu tasta + sau tasta - modificaţi timpul pentru alarmă.
	Anularea setării
	Apăsaţi tasta Ceas cu alarmă S. Apăsaţi tasta -, până când afişajul este la zero.
	Decrementarea timpului alarmei şi a duratei de preparare se fac simultan
	Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu alarmă este vizibilă pe afişaj. Solicitarea afişării duratei de preparare rămase x, a timpului de final y sau a orei curente 0 : apăsaţi tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când ...
	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Cuptorul


	Pentru a nu permite copiilor să pornească cuptorul, acesta este prevăzut cu un sistem de siguranţă.
	Conectarea şi deconectarea sistemului de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Selectorul de funcţii trebuie să fie deconectat.
	Conectare: apăsaţi tasta Cheie C, până când pe afişaj apare simbolul C. Acest lucru durează cca. 4 secunde.
	Deconectare: Apăsaţi tasta Cheie C, până când simbolul C se stinge.
	Indicaţii
	Întreţinerea şi curăţarea

	La o întreţinere şi curăţare minuţioase, cuptorul dvs. rămâne frumos şi funcţional un timp îndelungat. Vă explicăm aici cum să vă întreţineţi şi curăţaţi corect cuptorul.
	Indicaţii
	Produse de curăţat

	Pentru ca diferitele suprafeţe să nu se deterioreze din cauza unor produse de curăţare inadecvate, luaţi în considerare următoarele date.
	La curăţarea cuptorului nu folosiţi

	Înainte de prima utilizare, spălaţi temeinic bureţii noi.
	Curăţarea suprafeţelor cu autocurăţare din cuptor

	Peretele posterior dispune de un strat de ceramică cu autocurăţare. Picăturile rezultate în procesele de coacere şi prăjire sunt absorbite şi descompuse de acest strat, în timpul funcţionării cuptorului. Cu cât temperatura de preparare es...
	În cazul în care mai sunt vizibile urme de murdărie şi după funcţionări repetate, procedaţi după cum urmează:
	1. Curăţaţi întâi suprafeţele emailate din cuptor.
	2. Setaţi cuptorul pe convecţie aer 2 sau încălzire superioară/ inferioară %.
	3. Încălziţi cuptorul gol timp de cca. 2 ore la temperatură maximă.

	Micile diferenţe de culoare de pe stratul de acoperire nu au nicio influenţă asupra funcţiei de auto-curăţare.
	Atenţie!
	Demontarea şi remontarea uşii cuptorului

	La curăţarea şi la demontarea geamurilor uşii puteţi demonta uşa cuptorului.
	Balamalele uşii cuptorului au fiecare o pârghie de blocare. Dacă pârghiile de blocare sunt închise (Figura A), uşa cuptorului este securizată. Ea nu poate fi demontată. Dacă pârghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea uşii cuptoru...
	: Pericol de vătămare!
	Demontarea uşii
	1. Deschideţi complet uşa cuptorului.
	2. Deschideţi prin rabatare ambele pârghii de blocare din stânga şi dreapta (Figura A).
	3. Închideţi uşa cuptorului până la limitator. Apucaţi-o cu ambele mâini din stânga şi din dreapta. Mai închideţi puţin şi scoateţi- o (Figura B).

	Remontarea uşii

	Montaţi din nou uşa cuptorului procedând în ordine inversă.
	1. La remontarea uşii cuptorului, aveţi grijă ca ambele balamale să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).
	2. Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele părţi (Figura B).
	3. Închideţi la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare (Figura C). Închideţi uşa cuptorului.
	: Pericol de vătămare!
	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	Demontare
	1. Demontaţi uşa cuptorului şi aşezaţi-o cu mânerul în jos pe un prosop.
	2. Scoateţi capacul din partea superioară a uşii cuptorului. Pentru aceasta, apăsaţi clapeta cu degetele la dreapta şi la stânga (figura A).
	3. Ridicaţi puţin geamul superior şi trageţi-l afară (figura B).
	4. Ridicaţi puţin geamul şi trageţi-l afară (figura B).
	: Pericol de vătămare!

	Montarea


	La montare, aveţi grijă ca pe partea din stânga jos inscripţia "right above" să se vadă răsturnată.
	1. Introduceţi geamul oblic înspre partea din spate (figura A).
	2. Introduceţi geamul superior în spate în ambele suporturi, ţinându-l înclinat. Faţa netedă trebuie să se afle în afară. (Figura B).
	3. Aşezaţi şi apăsaţi capacul.
	4. Montaţi uşa cuptorului.
	Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?
	Tabel de defecţiuni


	Dacă un preparat nu vă reuşeşte în mod optim, vă rugăm să consultaţi capitolul Testat pentru dvs. în studioul nostru gastronomic. Acolo veţi găsi multe sugestii şi recomandări pentru gătit.
	: Pericol de electrocutare!
	Atenţie!
	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

	În cazul în care becul cuptorului este defect, acesta trebuie înlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatură, de 40 waţi, pot fi procurate prin unitatea de service abilitată sau din comerţul de specialitate. Utilizaţi numai aceste becuri.
	: 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


	Când sunaţi, vă rugăm să indicaţi numărul de produs (nr. E) şi numărul de fabricaţie (nr. FD), astfel încât să vă putem oferi un service de calitate. Plăcuţa tehnică cu numerele se află în dreapta, lângă uşa cuptorului. Pentru a...
	Ţineţi seama de faptul că deplasarea unui tehnician de service în cazul unei operări eronate implică costuri şi în perioada de garanţie.
	Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de defecţiune
	Datele de contact ale tuturor ţărilor le găsiţi în lista de servicii pentru clienţi anexată.
	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei
	Evacuarea ecologică


	Evacuaţi ambalajul în mod ecologic.
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului

	Fixaţi toate piesele mobile din interiorul aparatului şi de pe acesta cu o bandă adezivă care să nu lase urme după îndepărtare. Împingeţi toate accesoriile (de ex. tava) în compartimentele corespunzătoare, cu un carton subţire pe margini...
	În cazul în care nu mai există ambalajul original

	Împachetaţi aparatul într-un ambalaj protector, pentru a asigura o protecţie suficientă împotriva unor posibile deteriorări în timpul transportului.
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic

	Aici găsiţi o selecţie de preparate şi setările optime pentru acestea. Vă arătăm care mod de încălzire şi temperatură sunt cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastră. Primiţi date despre accesoriul corespunzător şi despre nivel...
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie
	Coacere pe un nivel


	În cazul coacerii prăjiturilor şi torturilor, cele mai bune rezultate sunt oferite de încălzirea superioară/inferioară %.
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri

	Utilizaţi convecţie aer 2.
	Preparatele introduse în acelaşi timp în cuptor nu trebuie să fie gata în acelaşi timp.
	În tabele găsiţi o selecţie de preparate.
	Indicaţie
	Forme de copt

	Cele mai potrivite sunt formele de copt de culoare închisă, din metal.
	În cazul formelor de copt de culoare deschisă din metal subţire sau al formelor din sticlă, timpii de coacere cresc, iar prăjiturile nu se rumenesc aşa de uniform.
	Dacă doriţi să utilizaţi forme de copt din silicon, orientaţi-vă după indicaţiile şi reţetele producătorului. În cele mai multe cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decât formele obişnuite. Cantitatea de aluat şi datele re...
	Tabele

	În tabele găsiţi modul optim de încălzire pentru diverse prăjituri şi produse de brutărie/patiserie. Temperatura şi durata de preparare depind de cantitatea şi de natura alimentului. Din acest motiv, în tabele sunt indicate domenii. Încer...
	Dacă preîncălziţi, timpii de coacere se scurtează cu 5 până la 10 minute.
	Pâine şi chifle Dacă nu este indicat altfel, preîncălziţi întotdeauna cuptorul când coaceţi pâinea.
	Nu vărsaţi niciodată apă direct în cuptorul fierbinte.
	Recomandări pentru coacere
	Carne, carne de pasăre, peşte
	Veselă


	Puteţi utiliza orice veselă termorezistentă. Pentru bucăţi mari friptură este potrivită şi tava universală.
	Cea mai potrivită este vesela din sticlă. Ţineţi seama să se potrivească capacul pe cratiţa pentru prăjit şi să închidă bine.
	În cazul utilizării unei cratiţe emailate, adăugaţi ceva mai mult lichid.
	La cratiţele din inox, rumenirea nu este atât de puternică şi carnea poate să se facă mai greu. Prelungiţi timpii de preparare.
	Datele din tabele: Vas fără capac = deschis Vas cu capac = închis
	Aşezaţi vesela întotdeauna pe mijlocul grătarului.
	Aşezaţi vesela fierbinte din sticlă pe un suport uscat. Dacă suportul este umed sau rece, sticla se poate crăpa.
	Prăjire

	La carnea slabă adăugaţi puţin lichid. Nivelul de lichid din vas trebuie să fie de cca. ½ cm.
	La friptura înăbuşită adăugaţi lichid din abundenţă. Nivelul de lichid din vas trebuie să fie de 1 - 2 cm.
	Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne şi de materialul veselei. Dacă preparaţi carne în cratiţe emailate, este necesară o cantitate mai mare de lichid decât în vesela din sticlă.
	Cratiţele din inox se pot folosi numai dacă este necesar. Carnea se prepară mai încet şi se rumeneşte mai puţin. Utilizaţi o temperatură mai mare şi/sau un timp de preparare mai lung.
	Indicaţii pentru prepararea la grill

	Preparaţi întotdeauna la grill în cuptorul închis.
	Încingeţi în prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, înainte să aşezaţi pe grătar bucăţile care urmează să fie preparate.
	Aşezaţi bucăţile pentru grill direct pe grătar. Dacă doriţi să preparaţi o singură bucată, aceasta vă va reuşi cel mai bine dacă o aşezaţi în zona centrală a grătarului. Introduceţi suplimentar tava universală pe nivelul 1. Zeama...
	Nu este permisă introducerea tăvii de copt sau a tăvii universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot deforma şi pot deteriora spaţiul de coacere în momentul când sunt scoase.
	Pe cât posibil, preparaţi bucăţi de mărimi egale. Astfel ele se vor rumeni uniform şi vor rămâne suculente. Săraţi fripturile abia după prepararea la grill.
	Întoarceţi bucăţile pentru grill după Z din timpul indicat.
	Corpul de încălzire pentru grill se conectează şi se deconectează continuu. Acest lucru este normal. Frecvenţa de deconectare şi conectare depinde de treapta de grill setată.
	Carne

	Întoarceţi bucăţile de carne la jumătatea timpului.
	Atunci când friptura este gata, aceasta mai trebuie să stea încă 10 minute în cuptorul deconectat, închis. Astfel, sucul de la carne se poate distribui mai bine.
	După preparare, înveliţi friptura de vită în folie de aluminiu şi mai lăsaţi-o 10 minute în cuptor.
	La friptura de porc cu şorici, crestaţi şoriciul în cruce şi aşezaţi friptura mai întâi cu şoriciul în jos în veselă.
	Carne de pasăre

	Datele din tabel se referă la introducerea alimentelor în cuptorul rece.
	Cantităţile indicate în tabel se referă la păsări neumplute, gata de preparare.
	Dacă preparaţi direct pe grătar, introduceţi şi tava universală pe nivelul 1.
	Când se găteşte carne de pasăre sau gâscă, străpungeţi pielea de pe partea inferioară a aripilor pentru a permite scurgerea grăsimii.
	Întoarceţi păsările întregi după două treimi din timpul de preparare.
	Pasărea devine deosebit de crocantă şi rumenită dacă este unsă cu unt, apă sărată sau suc de portocale spre finalul duratei de coacere.
	Peşte

	Întoarceţi bucăţile de peşte după Z din timpul indicat.
	Peştii întregi nu trebuie întorşi. Introduceţi peştele întreg în cuptor în poziţia de înotare cu înotătoarea dorsală în sus. Introduceţi o jumătate de cartof sau un vas mic, termorezistent în spaţiul de coacere, pentru ca peştele ...
	Recomandări pentru prăjire şi grill
	Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită

	Dacă preparaţi la grill direct pe grătar, introduceţi suplimentar tava universală la nivelul 1. Cuptorul rămâne mai curat.
	Aşezaţi întotdeauna vesela pe grătar.
	Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de mărimea vasului şi de înălţimea sufleului. Indicaţiile din tabel sunt doar valori orientative.
	Alimente preparate

	Respectaţi indicaţiile de pe ambalaj ale producătorului.
	Dacă acoperiţi accesoriile cu hârtie de patiserie, aveţi grijă ca aceasta să fie adecvată pentru temperaturile respective. Adaptaţi dimensiunile hârtiei la preparat.
	Rezultatul preparării depinde foarte mult de aliment. Pot exista deja colorări şi neuniformităţi chiar la produsele în stare crudă.
	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



	Aluatul dospit şi iaurtul de casă se pregătesc foarte bine lăsându-le la cele mai mici temperaturi.
	Îndepărtaţi accesoriul din cuptor.
	Pregătirea iaurtului
	1. Daţi în clocot 1 litru de lapte (3,5 % grăsime), lăsaţi-l să se răcească la 40 °C.
	2. Introduceţi în lapte 150 g iaurt (de la frigider) şi amestecaţi bine.
	3. Introduceţi în borcănele de iaurt care se pot închide şi acoperiţi cu folie de plastic.
	4. Aşezaţi borcanele pe grătar şi introduceţi pe nivelul 1.
	5. Setaţi temperatura cuptorului la 50 °C şi continuaţi conform indicaţiei.

	Lăsarea la crescut a aluatului cu drojdie
	1. Pregătiţi aluatul cu drojdie ca de obicei, introduceţi-l într-un vas termorezistent din ceramică şi acoperiţi-l.
	2. Preîncălziţi cuptorul conform indicaţiei.
	3. Închideţi uşa cuptorului şi lăsaţi la dospit aluatul cu drojdie în cuptor.
	Decongelare

	Timpii de decongelare se orientează în funcţie de tipul şi cantitatea alimentelor.
	Vă rugăm să acordaţi atenţie indicaţiilor de pe ambalaj, oferite de producător.
	Scoateţi alimentele din ambalaj şi aşezaţi-le pe grătar într-un vas adecvat.
	Aşezaţi păsările cu partea cu pieptul pe farfurie.
	Deshidratare

	Utilizaţi numai fructe şi legume în stare perfectă şi spălaţi-le temeinic.
	Lăsaţi fructele şi legumele să se scurgă, apoi ştergeţi-le.
	Tava universală trebuie introdusă la nivelul 3, iar grătarul la nivelul 1. Tapetaţi tava universală şi grătarul cu hârtie de patiserie sau hârtie pergament.
	Întoarceţi de mai multe ori fructele şi legumele foarte zemoase. Desprindeţi produsele deshidratate de pe hârtie, imediat ce acestea s-au uscat.
	Fierberea

	Pentru conserve, borcanele şi garniturile inelare din cauciuc trebuie să fie curate şi în stare bună. Utilizaţi pe cât posibil borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile pentru borcanele rotunde de un litru.
	Atenţie!

	Nu utilizaţi decât fructe şi legume impecabile. Spălaţi-le temeinic.
	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

	Fructe După cca. 40 până la 50 de minute, se ridică bule la intervale scurte de timp. Deconectaţi cuptorul.
	După 25 până la 35 de minute de căldură reziduală, scoateţi borcanele din spaţiul de coacere. La un timp mai îndelungat de răcire în incinta de preparare, se pot forma germeni şi gradul de aciditate a fructelor fierte va creşte.
	Legume Imediat ce în borcane se ridică bule, readuceţi temperatura la 120 până la 140 °C. În funcţie de tipul legumelor, cca. 35 până la 70 de minute. După această perioadă, deconectaţi cuptorul şi folosiţi căldura reziduală.
	Scoaterea borcanelor

	După fierberea pentru conservare, scoateţi borcanele din spaţiul de coacere.
	Atenţie!
	Acrilamide în alimente

	Acrilamidele apar în special în cazul produselor din cereale şi cartofi încinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prăjiţi, pâine prăjită, chifle, pâine sau produse de patiserie (biscuiţi, turtă dulce, biscuiţi cu migdale).
	Preparate de verificare

	Aceste tabele au fost redactate pentru instituţii abilitate, pentru a uşura verificarea şi testarea diverselor aparate.
	Coacere

	Coacerea pe 2 niveluri: Introduceţi întotdeauna tava universală deasupra tăvii de copt.
	Biscuiţi şpriţaţi (gen prăjitură şpriţată în sirop de zahăr): Preparatele introduse în acelaşi timp în cuptor nu trebuie să fie gata în acelaşi timp.
	Plăcintă cu mere învelite în aluat, nivelul 1: Modificaţi poziţia formei demontabile închise la culoare, introduceţi-o pe diagonală. Plăcintă cu mere învelite în aluat, nivelul 2: Modificaţi poziţia formelor demontabile de culoare înc...
	Prăjituri în formă demontabilă din metal: Coaceţi cu încălzire superioară/inferioară % pe nivelul 1. În locul grătarului, utilizaţi tava universală şi aşezaţi formele demontabile pe aceasta.
	Prepararea la grill
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