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A\ Précautions de sécurité importantes

Lire attentivement ce manuel. Ce n'est
gu'alors que vous pourrez utiliser votre
appareil correctement et en toute sécurité.
Conserver la notice d'utilisation et de
montage pour un usage ultérieur ou pour le
propriétaire suivant.

Cet appareil est congu pour étre encastré
uniguement. Respecter la notice spéciale
de montage.

Controler I'état de l'appareil aprés l'avoir
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente
des avaries de transport.

Seul un expert agréé peut raccorder
I'appareil sans fiche. La garantie ne couvre
pas les dommages résultant d'un mauvais
raccordement.

Cet appareil est congu uniquement pour un
usage meénager privé et un environnement
domestique. Utiliser I'appareil uniguement
pour préparer des aliments et des
boissons. Surveiller I'appareil lorsqu'il
fonctionne. Utiliser I'appareil uniqguement
dans des piéces fermées.

Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants de 8 ans ou plus et par des
personnes dotées de capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou
disposant de connaissances ou
d’expérience insuffisantes, sous la
surveillance d'un tiers responsable de leur
sécurité ou bien lorsqgu'ils ont recu des
instructions liées a l'utilisation de l'appareil
en toute sécurité et gu'ils ont intégré les
risques qui en résultent.



Les enfants ne doivent pas jouer avec
l'appareil. Le nettoyage et l'entretien
effectué par l'utilisateur ne doivent pas étre
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont
agés de 8 ans et plus et qu'un adulte les
surveille.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre
tenus a distance de l'appareil et du cordon
d'alimentation.

Toujours insérer les accessoires a l'endroit

dans le four. Voir la description des

accessoires dans la notice d'utilisation.

Risque d'incendie !

= Tout objet inflammable entreposé dans le
compartiment de cuisson peut
s'enflammer. Ne jamais entreposer
d'objets inflammables dans le
compartiment de cuisson. Ne jamais
ouvrir la porte de I'appareil lorsgu'il s'en
dégage de la fumée. Eteindre I'appareil et
débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.

" || se produit un courant d'air lors de
I'ouverture de la porte de l'appareil. Le
papier sulfurisé peut toucher les
résistances chauffantes et s'enflammer.
Ne jamais poser de papier sulfurisé non
attaché sur un accessoire lors du
préchauffage. Toujours déposer un plat ou
un moule de cuisson sur le papier
sulfurisé pour le lester. Recouvrir
uniqguement la surface nécessaire de
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit
pas dépasser des accessoires.

Risque de brilure !

= | 'appareil devient tres chaud. Ne jamais
toucher les surfaces intérieures chaudes
du compartiment de cuisson ni les
résistances chauffantes. Toujours laisser
I'appareil refroidir. Tenir les enfants
éloignés

= | es récipients ou les accessoires
deviennent trés chaud. Toujours utiliser
des maniques pour retirer le récipient ou
les accessoires du compartiment de
cuisson.

" Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer
dans un compartiment de cuisson chaud.
Ne jamais préparer de plats contenant de
grandes quantités de boissons fortement
alcoolisées. Utiliser uniguement de petites
quantités de boissons fortement
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil
avec précaution.

Risque de brilures !

= | es éléments accessibles deviennent
chauds pendant le fonctionnement. Ne
jamais toucher les éléments chauds.
Eloigner les enfants.

= De la vapeur chaude peut s'échapper lors
de l'ouverture de la porte de l'appareil.
Quvrir la porte de l'appareil avec
précaution. Tenir les enfants éloignés

" La présence d'eau dans un compartiment
de cuisson chaud peut générer de la
vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser
d'eau dans le compartiment de cuisson
chaud.

Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre. Ne pas utiliser de racloir a verre, ni
de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

Risque de choc électrique !

" L es réparations inexpertes sont
dangereuses.Seul un technicien du
service aprés-vente formé par nos soins
est habilité a effectuer des réparations.Si
l'appareil est défectueux, retirer la fiche
secteur ou enlever le fusible dans le
boitier a fusibles. Appeler le service
apres-vente.

= | 'isolation des cables des appareils
électroménagers peut fondre au contact
des piéces chaudes de l'appareil. Ne
jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de l'appareil.

" De I'hnumidité qui péneétre peut
occasionner un choc électrique. Ne pas
utiliser de nettoyeur haute pression ou de
nettoyer a vapeur.

= | ors du remplacement de I'ampoule du
compartiment de cuisson, les contacts du
culot de I'ampoule sont sous tension.
Retirer la fiche secteur ou couper le
fusible dans le boitier a fusibles avant de
procéder au remplacement.

= Un appareil défectueux peut provoguer un
choc électrique. Ne jamais mettre en
service un appareil défectueux.
Débrancher la fiche secteur ou enlever le
fusible dans le boitier a fusibles.Appeler le
service apres-vente.



Causes de dommages

Attention !

Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond
du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires
sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le
fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit
le type, ni de papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur
le fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé une
température supérieure a 50 °C. Cela crée une accumulation
de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et
I'émail sera endommageé.

Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez
jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela
produit de la vapeur d'eau. Le changement de température
peut occasionner des dommages sur I'émail.

Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides
dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée.
Cela endommage I'émail.

Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque a péatisserie en
cas de gateaux aux fruits trés juteux. Le jus de fruits qui

Votre nouveau four

Vous apprenez ici a connaitre votre nouveau four. Nous vous
expliqguons le bandeau de commande et les différents éléments

Bandeau de commande

Voici un apercu du panneau de commande. La version dépend
du type d'appareil actuel.

goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de
préférence la lechefrite a bords hauts.

Refroidissement la porte de l'appareil ouverte : Laissez
refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte
fermée. Méme si la porte de l'appareil n'est gu'entrouverte,
les facades des meubles voisins risquent d'étre
endommagées au fil du temps.

Joint de porte trés encrassé : si le joint de la porte est tres
encrasse, la porte de l'appareil ne fermera plus correctement
lors du fonctionnement. La facade des meubles voisins peut
étre endommagée.Veillez a ce que le joint de l'appareil soit
toujours propre.

Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise ou
support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de
s'accrocher a la porte de l'appareil. Ne pas déposer de
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.

Introduire l'accessoire : Selon le modéle d'appareil, les
accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte.
Introduire les accessoires toujours jusqu'en butée dans le
compartiment de cuisson.

Transporter I'appareil : Ne transportez ou ne portez pas
I'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

de commande. Vous obtenez des informations concernant le
compartiment de cuisson et les accessoires.

Explications

1

Sélecteur de fonctions

2

Touches de commande et zone d'affichage

3

Sélecteur de température




Sélecteur de fonctions

Le sélecteur de mode de fonctionnement permet de régler le
mode de cuisson du four. Il se tourne vers la droite ou vers la
gauche.

Lorsque le mode de cuisson souhaité est réglé, la lampe du
four s'allume.

Réglage Fonction

0 Arrét Le four est arrété.

E Cuisson tradition- La cuisson et le rétissage fonction-
nelle nent sur un seul niveau. Ce réglage
est bien adapté aux gateaux et aux
pizzas (moule ou plague) et aux
rétis maigres (boeuf, veau et gibier).
La chaleur est diffusée uniformé-
ment par le haut et par le bas.

Air pulsé* Vous pouvez préparer des merin-
gues et des péates feuilletées sur un

niveau.

Vous pouvez cuire en parallele des
petites patisseries, des petits
gateaux et des pates feuilletées sur
deux niveaux.

Le ventilateur situé a l'arriere de
I'appareil répartit uniformément
autour des aliments la chaleur arri-
vant par le haut et par le bas.

[CJ Chaleur de sole Le mode Chaleur de sole permet
de faire dorer les plats sur le des-
sous ou de les maintenir au chaud.

La chaleur est diffusée par le bas.

Gril avec chaleur
tournante

La position Gril avec chaleur tour-
nante est particulierement indiquée
pour les poissons, volailles et gros
morceaux de viande. Dans ce cas,
la résistance du gril et le ventilateur
sont mis en marche et arrétés en
alternance. Le ventilateur diffuse
I'air chauffé autour des plats.

7]  Gril, petite surface  Ce mode de cuisson est adapté
pour griller des steaks, saucisses,
poissons et toasts en petites quan-
tités. La partie médiane de la résis-
tance de gril est chauffée.

™ Gril, grande sur- Cette position permet de griller plu-
face sieurs steaks, saucisses, poissons
et toasts. Toute la surface sous la
résistance du gril est chauffée.

* Mode de cuisson selon la catégorie d'efficacité énergétique
EN50304.

Touches et affichages

Les touches permettent de régler des fonctions
supplémentaires. Les valeurs réglées peuvent étre lues sur
I'affichage.

Touche Fonction

(® Touche de I'heure Cette touche permet de régler

I'heure, la durée 1=l et la fin =l.

om Touche de clé Cette touche permet d'activer ou

de désactiver la sécurité enfants.

L\ Touche de minuterie Cette touche permet de régler la
minuterie.

—  Touche moins Cette touche permet de diminuer

les valeurs de réglage.

+ Touche plus Cette touche permet d'augmenter

les valeurs de réglage.

Sélecteur de température

Vous pouvez régler la température et la position gril au moyen
du sélecteur de température.

Réglage Fonction

° Arrét Le four n'est pas chaud.

50-270 Plage de tempéra- L'affichage de la tempéra-
ture ture se fait en °C.

1,2,3 Positions gril Positions gril pour le gril,

petite (7] et grande [ sur-
face.

Position 1 = faible
Postion 2 = intermédiaire
Position 3 = puissant

Lorsque le four chauffe, le témoin au-dessus du sélecteur de
température est allumé. Le témoin s'éteint pendant les périodes
ou le four ne chauffe pas. Avec certains réglages, il ne s'allume
pas.

Positions gril

En mode Gril [7], réglez une position de gril avec le sélecteur
de température.

Compartiment de cuisson

La lampe du four est située dans le compartiment de cuisson.
Un ventilateur de refroidissement protége le four d'une
surchauffe.

Lampe du four

La lampe du four est allumée quand le four est en service.
Lorsque vous placez le sélecteur de fonctions sur n'importe
quelle position, il se peut que la lampe du four s'allume
également, sans que ce dernier soit utilisé.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche et se
coupe en cas de besoin. L'air chaud s'échappe au-dessus de
la porte.

Le ventilateur continue de fonctionner un certain temps, afin
que le compartiment de cuisson refroidisse plus vite aprés le
fonctionnement.

Attention !
Ne pas couvrir les fentes d'aération. Sinon, le four surchauffe.



Vos accessoires

Vos accessoires fournis sont adaptés a de nombreux
récipients. Assurez-vous que les accessoires toujours insérés
dans le four dans le bon sens.

Pour que certains plats soient encore plus réussis et que le
maniement de votre four soit encore plus confortable, il existe
une variété d'accessoires optionnels.

Insertion de I'accessoire

4 hauteurs sont possibles pour l'insertion de I'accessoire dans
le four. Insérez systématiquement l'accessoire en butée afin
d'éviter tout contact avec la porte vitrée.

(r N\

=
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Tenez la plague de four sur les cOtés avec les deux mains et
insérez-la parallelement au support. Evitez les mouvements
vers la droite ou la gauche lors du coulissement de la plaque
de four. Dans le cas contraire, il est plus difficile d'insérer la
plague de four. Les surfaces émaillées peuvent étre
endommageées.

Vous pouvez acheter des accessoires aupres du service aprées-
vente, dans le commerce spécialisé ou sur Internet. Veuillez
indiguer le numéro HEZ.

Grille

Pour les plats, les moules a gateau,
les robtis, les plats a passer sous le
gril et les plats cuisinés surgelés.

Insérez la grille avec le cb6té ouvert
orienté vers la porte du four et la
courbure vers le bas ~—.

Plaque de four en aluminium
Pour les gateaux et les péatisseries.

[ \ Insérez la plague de cuisson dans
—= |e four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

Lorsque l'accessoire est sorti jusqu'a la moitié environ, il
s'enclenche. Ainsi, il est facile de retirer les plats du four.

Lors de l'insertion dans le four, faites attention a la courbure sur
la partie arriere de I'accessoire. C'est le seul moyen de garantir
son insertion appropriée.

——

Remarque : L'accessoire peut se déformer sous l'effet de la
chaleur. Une fois refroidi, I'accessoire reprend sa forme initiale.
Cela n'a pas d'incidence sur son fonctionnement.

La lechefrite

Pour les gateaux fondants, patisse-

ries, plats surgelés et les gros rotis.

Elle peut aussi servir a récupérer la

graisse sous la grille en cas de cuis-
son au gril.

Insérez la plague de cuisson dans
le four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

Accessoires supplémentaires

Vous pouvez vous procurer des accessoires supplémentaires
aupres du service apres-vente ou chez un revendeur
spécialisé. Vous trouverez différents produits adaptés a votre
four dans nos brochures ou sur Internet. La disponibilité des
accessoires supplémentaires ou la possibilité de les
commander sur Internet différe selon les pays. Pour plus de
détails, veuillez consulter nos documents commerciaux.

Les accessoires supplémentaires ne conviennent pas a tous
les appareils. Il est donc important d'indiquer le nom complet
(N° E) de votre appareil lors de l'achat.

Accessoires supplémentaires Numéro HEZ Fonction

Grille HEZ 434000 Pour les plats, les moules a gateau, les rotis, les plats a pas-
ser sous le gril et les plats cuisinés surgelés.

Plague de four en aluminium HEZ 430001 Pour les gateaux et les péatisseries.
Insérez la plague de cuisson dans le four avec le rebord
incliné orienté vers la porte du four.

Plague de four en émail HEZ 431001 Pour les gateaux et les péatisseries.
Insérez la plague de cuisson dans le four avec le rebord
incliné orienté vers la porte du four.

La lechefrite HEZ 432001 Pour les gateaux fondants, patisseries, plats surgelés et les

gros rétis. Elle peut aussi servir a récupérer la graisse ou le jus
de viande sous la grille.

Insérez la lechefrite dans le four avec le rebord incliné orienté
vers la porte du four.

Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires

La porte du four peut devenir trés chaude en cas de temps de
cuisson longs.

Si vous avez des enfants en bas age, il faut redoubler
d'attention lors de I'utilisation du four.

Il existe pour cela un dispositif de protection qui empéche un
contact direct avec la porte du four. Cet accessoire vendu
séparément (440651) est disponible auprés du service aprés-
vente.



Avant la premiére utilisation

Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant d'utiliser
votre four pour la premiére fois pour préparer des mets. Lisez
auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Réglage de I'heure

Aprés le raccordement, le symbole (® et trois zéros s'allument
dans l'affichage. Réglez I'heure.

1.Appuyer sur la touche .
Dans l'affichage apparait 12:00 h et le symbole ® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure réglée sera validée au bout de quelques secondes.

Réglage du four

Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four. Nous
vous expliguons ici comment régler le mode de cuisson et la
température ou la position gril souhaités. Vous pouvez régler
au four la durée et I'neure de la fin pour votre mets.

Modes de cuisson et température
Exemple illustré : Cuisson traditionnelle 190 °C.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

Le four chauffe.

Arréter le four
Ramenez le sélecteur de fonctions sur la position zéro.

Modification des réglages

Il est possible de modifier le mode de cuisson, la température
et la position du gril selon les besoins.

Chauffer le four

Afin d'éliminer I'odeur de neuf, laissez chauffer le four a vide,
porte fermée. |Idéalement une heure en mode Convection
naturelle © & 240 °C. Assurez-vous que le compartiment de
cuisson ne contient pas de restes d'emballage.

1.Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection
naturelle (=

2.Régler le thermostat sur 240 °C.

Eteindre le four au bout d'une heure. Régler le sélecteur des
fonctions et le thermostat sur la position zéro.

Nettoyer les accessoires

Avant d'utiliser les accessoires pour la premiere fois, nettoyez-
les soigneusement a I'eau chaude additionnée de produit a
vaisselle et une lavette douce.

Le four doit s'arréter automatiquement
Indiquez une durée (temps de cuisson) pour votre plat.

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle (=,
200 °C, Durée 45 minutes.

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3.Appuyez sur la touche de I'heure (.
Le symbole de durée |-l clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.
Touche + / valeur par défaut = 30 minutes
Touche - / valeur par défaut = 10 minutes

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (© et éteindre le sélecteur des fonctions.

Modifier le réglage

Appuyer sur la touche Horloge (®. Modifier la durée au moyen
de la touche + ou de la touche -.



Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Horloge (® . Appuyer sur la touche -,
jusgu'a ce que l'affichage soit sur zéro. Eteindre le sélecteur
des fonctions.

Régler la durée lorsque I'heure est masquée

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et régler comme
décrit sous le point 4.

Le four doit se mettre en marche et s'arréter
automatiquement

Ne laissez pas les aliments trop longtemps dans le four. La
viande et le poisson non placés au réfrigérateur peuvent se
gater facilement..

Exemple illustré sur la figure : Cuisson traditionnelle =,
200 °C. Il est 10:45 . Le temps de cuisson est de 45 minutes
et le plat doit étre prét a 12:45 .

1.Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de
fonctions.

2.Vous pouvez régler la température ou la position de gril au
moyen du sélecteur de température.

3. Appuyez sur la touche de I'heure (.
Le symbole de durée |-l clignote.

4.Réglez la durée avec la touche + ou -.

Réglage de I'heure

Aprés avoir branché l'appareil pour la premiére fois ou aprés
une panne de courant, le symbole (® et trois zéros clignotent
dans l'affichage. Réglez I'neure. Le sélecteur des fonctions doit
étre éteint.

Réglages

1. Appuyer sur la touche Horloge ®.
Dans l'affichage apparait 12:00 h et le symbole ® clignote.

2.Régler I'neure au moyen de la touche + ou de la touche -.
L'heure sera validée apres quelques secondes. Le
symbole © s'éteint.

Réglage de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie comme minuteur de cuisine.
Elle fonctionne indépendamment du four. La minuterie émet un
signal sonore particulier. De la sorte, vous pouvez distinguer si
c'est la minuterie ou une durée du four qui est écoulée. Vous
pouvez également régler la minuterie lorsque la
sécurité-enfants est active.

Réglages
1. Appuyer sur la touche Minuterie £).
Le symbole £ clignote.

2.Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de
la touche -.

5.Appuyez sur la touche de I'heure (® jusqu'a ce que le
symbole de fin -l clignote.
L'affichage indique que le plat est prét.

A
?yﬂ&’ /
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6.La touche + permet de retarder la fin de la cuisson.
Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes.
La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'a la mise
en marche du four.

Le temps de cuisson est écoulé

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la
touche (® et éteindre le sélecteur des fonctions.

Remarque : Tant qu'un signal clignote, vous pouvez modifier le
réglage. Le réglage est validé lorsque le symbole s'allume.

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

Appuyer deux fois sur la touche Horloge (® et modifier au
moyen de la touche + ou de la touche -.

Touche + valeur de référence = 10 minutes
Touche - valeur de référence = 5 minutes

La minuterie se met en marche quelques secondes plus tard.
Le symbole £) s'allume dans I'affichage. Le temps s'écoule
visiblement.

Apres écoulement du temps

Un signal retentit. Appuyer sur la touche Minuterie £).
L'affichage de la minuterie s'éteint.

Modifier le temps de la minuterie

Appuyer sur la touche Minuterie £\. Modifier le temps au
moyen de la touche + ou de la touche -.




Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Minuterie £). Appuyer sur la touche -,
jusgu'a ce que l'affichage soit sur zéro.

Sécurité-enfants

Four

Le four est équipé d'une sécurité-enfants, afin que les enfants
ne puissent pas le mettre en marche par mégarde.

Activer et désactiver la sécurité-enfants
Le sélecteur des fonctions doit étre éteint.

Marche : appuyer sur la touche Clé o-m jusqu'a ce que le
symbole o-m apparaisse dans l'affichage. Ceci demande
env. 4 secondes.

Entretien et nettoyage

Si vous entretenez et nettoyez soigneusement votre four il
gardera longtemps l'aspect du neuf et restera opérationnel.
Nous vous expliquons ici comment entretenir et nettoyer
correctement votre four.

Remarques

m Les légeres variations de couleur apparaissant sur la facade
du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre,
le plastique et le métal.

m Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent a des
stries, sont des reflets de lumiere de la lampe du four.

m L'émail est cuit a des températures treés élevées. Ceci peut
engendrer des différences de teintes. Ce phénomene est
normal et n'a aucune incidence sur le fonctionnement du
four. Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés compléetement. lls peuvent donc présenter des
aspérités. La protection contre la corrosion n'en est pas
compromise.

Produit nettoyants

Pour ne pas endommager les différences surfaces par I'emploi
de nettoyants non adaptés, veuillez respecter les instructions
suivantes.

Pour le nettoyage du four
m ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,
pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,

| |

m pas d'éponge abrasive,

m pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.
| |

Ne pas nettoyer les éléments dans une machine a laver la
vaisselle.

Rincez convenablement les nouvelles éponges avant leur
premiére utilisation.
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La minuterie et la durée s'écoulent en méme temps

Les symboles s'allument. Le temps de minuterie s'écoule
visiblement dans l'affichage.

Interroger la durée restante 1=, I'heure de fin =1 ou I'heure ©
Appuyer répétitivement sur la touche Horloge ® jusqu'a ce
que le symbole respectif apparaisse.

La valeur interrogée apparait pendant quelgues secondes dans
I'affichage.

Arrét : appuyer sur la touche Clé o-m jusqgu'a ce que le
symbole o-m s'éteigne.

Remarques

m Vous pouvez régler a tout moment la minuterie et I'heure.

m La sécurité-enfants réglée est supprimée aprés une panne de
courant.

Nettoyer l'appareil avec de I'eau et un peu de
produit vaisselle. Toujours essuyer paralléle-
ment a la veinure naturelle. Le contraire peut
entrainer des rayures. Sécher avec un chiffon
doux. Eliminer immédiatement les taches de
calcaire, de graisse, d'amidon et de blanc
d'ceuf. Ne pas utiliser de produits a récurer,
d'éponges avec grattoir ou de chiffons de
nettoyage grossiers. Les surfaces en acier
affiné peuvent étre polies au moyen d'un pro-
duit d'entretien spécial. Veuillez respecter les
consignes du fabricant. Vous pouvez obtenir
des nettoyants spéciaux pour acier affiné
aupres de notre service aprés-vente ou dans
les boutiques spécialisées.

Surfaces en
acier affiné

Surfaces en
émail et sur-
faces vernies

Nettoyer avec un peu de produit vaisselle et
de I'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Boutons Nettoyer avec un peu de produit vaisselle et

de I'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Vitre Celle-ci peut étre nettoyée avec du nettoyant
pour vitres. Ne pas utiliser de nettoyant agres-
sif ou d'objet métallique acéré. Cela pourrait

rayer et endommager la surface de la vitre.

Joint Essuyer avec un chiffon humide. Sécher avec

un chiffon doux.

Intérieur du Nettoyer avec de I'eau chaude ou de l'au

four vinaigrée. En cas d'encrassement important :
N'utiliser du nettoyant pour four que sur des
surfaces refroidies.

Vitre d'éclai-
rage du four

Nettoyer avec un peu de produit vaisselle et
de I'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Tremper dans de lI'eau savonneuse chaude.
Nettoyer avec une brosse ou une éponge.

Accessoires



Plaque de four Ne pas les nettoyer dans une machine a laver

en aluminium |a vaisselle. Ne jamais utiliser de nettoyant

(en option) pour four. Afin d'éviter toute rayure, ne jamais
toucher les surfaces métalliques avec un cou-
teau ou autre objet acéré équivalent. Nettoyer
horizontalement avec un peu de produit vais-
selle et un chiffon de nettoyage de vitre
humide ou avec un chiffon en microfibres.
Sécher avec un chiffon doux. Ne pas utiliser
de produits a récurer, d'éponges avec grattoir
ou de chiffons de nettoyage grossiers. lls
rayent la plague de cuisson

A Mauvaise installation !

Ne déplacez jamais le support tant que les deux crochets ne
sont pas complétement insérés dans les trous situés dans le
haut de la paroi. L'émail risquerait d'étre endommagé et de
casser (Figure C).

Si une sécurité enfants est installée sur la
porte du four, celle-ci doit étre retirée avant le
nettoyage. Laissez tremper toutes les piéces
en plastigue dans de I'eau savonneuse
chaude et nettoyez-les avec une éponge.
Sécher avec un chiffon doux. En cas d'encras-
sement important, la sécurité enfants ne fonc-
tionne plus de maniére correcte.

Sécurité
enfants (en
option)

Table de cuis- Vous trouverez les indications pour I'entretien

son et le nettoyage de votre table de cuisson dans
la notice d'utilisation consacrée a cette der-
niere.

Décrocher et accrocher les supports
Pour le nettoyage, vous pouvez enlever les supports. Le four
doit étre refroidi.

Démontage des supports

1. Maintenez le support par le bas et tirez-le quelgue peu vers
l'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support
des orifices de fixation (Figure A).

2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec
précaution (Figure B).

E

o W ¢
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Nettoyez les supports avec du produit nettoyant et une éponge.
Pour les salissures tenaces, utilisez une brosse.

Installation des supports

1.Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous
situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)

E
0 0

X X

S
e

2.les deux crochets doivent étre complétement insérés dans
les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le
support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez
les crochets inférieurs (Figure D).

3.Insérez les deux supports dans les parois latérales du four
(Figure E).

L'installation des supports est réussie lorsque |'écart entre les
deux niveaux d'insertion supérieurs est plus important.

=

=

Décrocher et accrocher la porte du four

Pour le nettoyage et pour la dépose des vitres de la porte, vous
pouvez décrocher la porte du four.

Les charniéres de la porte du four possédent respectivement
un levier de verrouillage. Lorsque les leviers de verrouillage
sont pivotés vers l'intérieur (fig. A), la porte du four est
sécurisée. Elle ne peut pas étre décrochée. Lorsque les leviers
de verrouillage sont pivotés vers l'extérieur pour décrocher la
porte du four (fig. B), les charniéres sont sécurisées. Elles ne
peuvent pas se fermer subitement.

A Risque de blessure !

Si les charniéres ne sont pas bloguées, elles peuvent se fermer
violemment. Veillez a ce que les leviers de verrouillage soient
toujours entiérement fermés ou bien entierement ouverts lors
du décrochage de la porte du four.
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Décrocher la porte

1. Ouvrir complétement la porte du four.

2.Ouvrir les deux leviers de verrouillage a gauche et a droite
(fig. A).

3.Fermer la porte du four jusgu'en butée. Avec les deux mains,

la tenir a gauche et a droite. La refermer un peu plus et la
retirer (fig. B).

Accrocher la porte

Accrocher la porte du four en procédant dans l'ordre inverse
du décrochage.

1.En accrochant la porte du four, veiller a ce que les deux
charniéres soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).

2.L'encoche a la charniére doit s'enclencher des deux cotés
(fig. B).

—

3.Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la
porte du four.

A Risque de blessure !

Si la porte du four tombe par inadvertance ou une charniére se
ferme, ne pas mettre la main dans la charniere. Appelez le
service aprés-vente.
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Dépose et pose des vitres de la porte

Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez déposer les vitres de la
porte du four.

Dépose

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

2. Retirer le recouvrement en haut a la porte du four. Pour cela,
enfoncer la languette a gauche et a droite avec les doigts

(fig. A).
3.Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).

AN E

4.Soulever la vitre et la retirer (fig. C).

1= —

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur pour vitres et un chiffon
doux.

A Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser
de racloir a verre, ni de produit de nettoyage agressif ou
abrasif.

Pose

Lors de la pose, veillez a ce que l'inscription “Right above" en
bas a gauche soit orientée la téte en bas.

1.Engager la vitre vers l'arriére en l'inclinant (fig. A).

2.Glisser la vitre supérieure en arriere dans les deux fixations
en l'inclinant. La face lisse doit étre a I'extérieur. (Fig. B).

3.Poser le recouvrement et l'appuyer.
4. Accrocher la porte du four.

Réutilisez le four seulement si les vitres sont correctement
installées.



Pannes et dépannage

Il se peut qu'une petite panne géne le bon fonctionnement de
votre appareil. Avant d'appeler le service aprés-vente, consultez
le tableau. Vous pouvez éventuellement remédier vous-méme
au dérangement.

Tableau de dérangements

Si le résultat de cuisson d'un plat n'est pas optimal, veuillez
consulter le chapitre Testés pour vous dans notre laboratoire.
Vous y trouverez de nombreux conseils et astuces pour la
cuisson.

A Risque de choc électrique !

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

Panne Cause possible Reméde/Remarques

Le four ne fonc- Le fusible est Vérifiez dans le boitier a

tionne pas. défectueux. fusibles si le fusible est en
bon état.
Coupure de Vérifiez si la lumiére de la
courant. cuisine ou d'autres appa-
reils ménagers fonction-
nent.
L'affichage de  Coupure de Réglez I'neure a nouveau.
I'neure clignote courant.
Le four ne Iy adela Tournez plusieurs fois les

chauffe pas. manettes dans les deux

sens.

poussiere sur
les contacts.

Attention !

Si le cordon d'alimentation électrique est endommagé, il doit
étre remplaceé par le fabricant, son service aprés-vente ou un
autre professionnel qualifié.

Service apres-vente

Si votre appareil a besoin d'étre réparé, notre service aprés-
vente se tient a votre disposition. Nous trouvons toujours une
solution appropriée pour éviter des visites inutiles d'un
technicien.

Numeéro E et numéro FD

Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit (n°
E) et le numéro de fabrication (n° FD), afin que nous puissions
vous apporter une assistance qualifiée. La plaque signalétique
avec les numéros se trouvent sur le c6té de la porte du four.
Pour éviter d'avoir a les rechercher en cas de besoin, vous
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le numéro
de téléphone du service apres-vente.

N° E N° FD

Service aprés-vente

Tenez compte du fait que la visite d'un technicien du SAV n'est
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, méme pendant
la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans
I'annuaire ci-joint du service aprés-vente.

Changer la lampe du four au plafond

Si I'ampoule du four a grillé, vous devez la changer. Des

ampoules de rechange de 40 W, résistantes aux températures

élevées, sont en vente auprés du service aprés-vente ou dans

le commerce spécialisé. Utilisez exclusivement ces ampoules.

A Risque de choc électrique !

Couper le fusible dans la boite a fusibles.

1. Etaler un torchon a vaisselle dans le four froid, afin d'éviter
des dégéts.

2.Dévisser le cache en verre en le tournant a gauche.

3.Remplacer I'ampoule par un modele identique.
4. Revisser le cache en verre.
5.Enlever le torchon et armer le fusible.

Cache en verre

Un cache en verre endommagé doit étre remplacé. Des caches
en verre appropriés sont en vente auprés du service
aprés-vente. Veuillez indiquer les numéros E et FD de votre
appareil.

Commande de réparation et conseils en cas de
dérangements

B 070 222 141

FR 01401011 00

CH 0848 840 040

Faites confiance a la compétence du fabricant. Vous
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des

techniciens formés qui possedent les piéces de rechange
d’origine pour votre appareil.
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Conseils concernant I'énergie et I'environnement

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

Economiser de I'énergie

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

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

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

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

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

Elimination écologique

Eliminez I'emballage en respectant l'environnement.
Cet appareil est margué selon la directive européenne
2012/19/UE relative aux appareils électriques et
électroniques usagés (waste electrical and electronic
equipment - WEEE).

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

Mesures a respecter au cours du transport

Fixez toutes les parties mobiles a l'intérieur et au-dessus de
I'appareil avec un ruban adhésif qui peut étre retiré sans
laisser de traces. Insérez les différents accessoires (par ex.
plaque de four) avec du carton fin sur les bords dans les
gradins correspondants, afin d'éviter d'endommager l'appareil.
Placez du carton ou autre protection similaire entre la face
avant et la face arriére afin d'éviter tout choc contre le cbté
intérieur de la porte vitrée. Fixez la porte du four avec de
I'adhésif sur les parois latérales de l'appareil.

Conservez I'emballage d'origine de l'appareil. Transportez
I'appareil en position verticale. Veuillez respecter les fleches de
transport situées sur I'emballage.

Si I'emballage d'origine n'est plus disponible

Emballez I'appareil dans un emballage de protection afin de
pouvoir garantir une protection suffisante contre tout
endommagement lié a son transport.

Transportez l'appareil en position verticale. Ne tenez pas
l'appareil par la poignée de la porte ou par les raccordements
situés a l'arriéere car ceux-ci pourraient étre endommagés. Ne
posez aucun objet lourd sur l'appareil.

Testés pour vous dans notre laboratoire

Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages optimaux
correspondants. Nous vous montrons le mode de cuisson et la
température les plus appropriés pour votre plat. Vous obtenez
des indications concernant l'accessoire adapté et a quel
hauteur il doit étre enfourné, ainsi que des conseils concernant
les récipients et la préparation.

Remarques

m Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un
enfournement dans le compartiment de cuisson froid.

Préchauffez uniquement si cela est indiqué dans les tableaux.
Recouvrez l'accessoire de papier cuisson uniguement apres
le préchauffage.

m Les durées indiquées dans les tableaux sont indicatives.
Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.

m Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des
accessoires supplémentaires sont en vente aupres du
service aprés-vente ou dans le commerce spécialisé comme
accessoires optionnels.

Avant |'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

m Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des
accessoires ou récipients chauds du compartiment de
cuisson.
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Gateaux et patisseries

Cuisson sur un seul niveau

Lors de la cuisson de gateaux et tartes, le mode Cuisson
traditionnelle @ est le plus approprié.

Lors de la cuisson en mode Air pulsé 2D [&], insérez
l'accessoire sur les niveaux suivants :

m Gateau dans un moule a gateau : Hauteur d'enfournement 2
m Gateau sur plaque : Hauteur d'enfournement 3

Cuisson et rotissage sur plusieurs niveaux
Utilisez le mode Air pulsé [&].

Hauteurs d'enfournement pour la cuisson et le rétissage sur 2
niveaux :

m Léchefrite : Hauteur d'enfournement 3
m Plague de cuisson : Hauteur d'enfournement 1

Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Les tableaux proposent une sélection de plats.



Moules Tableaux

Les moules en métal de couleur foncée sont les plus Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson optimal
appropriés. pour les différents gateaux et patisseries. La température et la

En cas de moules en métal a paroi mince ou en cas de plats

en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gateau pate préparée. C'est pourquoi les tableaux présentent des

durée de cuisson dépendent de la quantité et de la nature de la

brunit moins uniformément. fourchettes de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse.
Une température plus basse permet d'obtenir des mets plus

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-vous sur uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois

les indications et les recettes du fabricant. Les moules en suivante une valeur plus élevée.

silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les Les temos d ) N sont de 5 & 10 minutes olus courts
quantités de péte et les indications des recettes peuvent €S lemps de Cuisso utes pius cou
diverger lorsque vous préchauffez.
Vous trouverez des informations supplémentaires dans la
section Conseils pour la péatisserie a la suite des tableaux.

Gateaux dans moules Moule Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Génoise, simple Moules a kouglof/a flan/a cake 2 160-180 50-60
Génoise, fine (sablés, par exemple) Moules a kouglof/a flan/a cake 2 (] 155-175 65-75
Fond de tarte en pate brisée avec bord Moule démontable 1 (] 160-180 30-40
Fond de tarte, génoise Moule tatin 2 (] 160-180 25-35
Tarte en pate a biscuit Moule démontable 2 (] 160-180 30-40
Tartes aux fruits ou au fromage blanc, moule démontable foncé 1 (] 170-190 70-90
pate brisée*
Géateaux aux fruits fins, en génoise Moule démontable 2 (] 150-170 55-65
Tartes salées* (quiche/tarte aux oignons) Moule démontable 1 (] 180-200 50-60
Tarte Moule a tarte tble blanche, @ 31 cm 1 (] 220-240 30-40
Quiche** Moule a tarte tble blanche, @ 31 cm 1 (] 210-230 40-50
Cake* Moule a cake tble blanche, 28 cm 1 (] 180-200 50-60

*

Laissez refroidir le gateau environ 20 minutes dans l'appareil.
** Si vous désirez faire cuire plusieurs cakes en méme temps, vous pouvez placer les moules I'un a cété de l'autre sur la grille.

Gateau sur la plaque Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pate a gateau de consistance molle ou pate levée Léchefrite : 3 (] 160-180 25-35
avec une garniture séche
Pate a gateau de consistance molle ou pate levée Léchefrite : 3 (] 140-160 40-50
avec une garniture juteuse
Biscuit roulé fourré (préchauffer) Léchefrite : 2 (] 170-190 15-20
Brioche en forme de natte tressée, 500 g de farine Léchefrite : 3 150-170 25-35
Géateau de Noél allemand, 500 g de farine Léchefrite : 3 O 160-180 50-60
Géateau de Noél allemand, 1 kg de farine Léchefrite : 3 O 150-170 90-100
Strudel, sucré Léchefrite : 2 (] 180-200 55-65
Pizza Leéchefrite : 3 O 180-200 20-30
Pain et petits pains Ne versez jamais d'eau directement dans le four chaud.
Sauf indication contraire, il faut toujours préchauffer le four pour
la cuisson du pain.
Pain et petits pains Accessoires Niveau Mode de Thermostat, Durée,
cuisson °C minutes
Pain a la levure de boulanger, Léchefrite 2 O 270 8
1,2 kg de farine 190 35-45
Pain au levain, 1,2 kg de farine Léchefrite 2 O 270 8
190 35-45
Petits pains (par ex. petits pains Léchefrite 2 (] 200-220 20-30

de seigle)
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Petites patisseries Accessoires Niveau Mode de Affichage de la Durée,
cuisson température en °C minutes

Biscuits La léchefrite 3 (] 150-170 10-20
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 130-150 25-35
lechefrite*

Meringues La léchefrite 3 80-100 155-205

Choux La lechefrite 2 (] 200-220 30-40

Macarons La lechefrite 3 (] 110-130 30-40
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 100-120 35-45
lechefrite*

Pate feuilletée La léchefrite 3 180-200 20-30
Plague de cuisson en aluminium + 1+3 180-200 30-40

lechefrite*

*

Lors de la cuisson sur deux niveaux, placez systématiquement la Iéchefrite sur le niveau supérieur.

Conseils pour la cuisson de gateaux

Vous voulez cuire un gateau selon votre
propre recette.

Basez-vous sur un gateau semblable indiqué dans le tableau de cuisson des gateaux

Vous pourrez ainsi vérifier si la génoise
est bien cuite :

10 minutes avant la fin du temps de cuisson indiqué dans la recette, plantez un baton-
net en bois dans la partie la plus élevée du gateau. Si la pate ne colle plus au bois, cela
signifie que le gateau est fini.

Le gateau s'écroule.

Pour le prochain gateau, utilisez moins de liquide ou baissez la température du four de
10 degrés. Respectez les temps de mélange indiqués dans la recette.

La forme du gateau est élevée au milieu
et basse sur les bords.

Ne beurrez pas le bord du moule démontable. Apres la cuisson, démoulez le gateau
avec précaution a l'aide d'un couteau.

Le gateau est trop sombre sur le des-
sus.

Enfournez-le a un niveau inférieur, choisissez une température plus basse et prolongez
un peu le temps de cuisson.

Le géateau est trop sec.

A l'aide d'un cure-dent, faites des petits trous dans le gateau fini. Puis, versez du jus de
fruits ou de l'alcool. La prochaine fois, augmentez la température de 10 degrés et rédui-
sez le temps de cuisson.

Le pain ou le gateau (par ex. gateau au
fromage) a l'air réussi mais l'intérieur est
pateux (comporte des sillons d'eau).

Pour le prochain géateau, utilisez moins de liquide et cuisez le gateau plus longtemps a
une température moins élevée. Pour les gateaux a garniture juteuse, cuisez d'abord le
fond. Saupoudrez-le d'amandes ou de chapelure, puis garnissez. Respectez les recettes
et les temps de cuisson.

La couleur brune du gateau n'est pas
homogeéne.

Choisissez une température inférieure, la couleur sera plus homogéne. Pour les gateaux
délicats, utilisez le mode Cuisson traditionnelle (& sur un niveau. Une feuille de papier
sulfurisé posée au-dessus peut également influer sur la circulation de I'air. Coupez tou-
jours le papier sulfurisé en fonction de la plague.

Le dessous du gateau aux fruits est trop
clair.

La prochaine fois, enfournez le gateau a un niveau inférieur.

Le jus de fruits déborde.

La prochaine fois, utilisez une lechefrite un peu plus profonde (si disponible).

Lors de la cuisson de petits pains levés,
les petits pains collent les uns aux
autres.

Espacez les petits pains d'environ 2 cm. Les petits pains ont ainsi suffisamment de
place pour lever et leur cuisson est homogeéne.

Si vous souhaitez cuire sur deux
niveaux.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez systématiquement le mode Air pulsé [Z].
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au méme moment.

Lors de la cuisson de gateaux juteux, il
apparait de la condensation.

Il peut se former de la vapeur d'eau pendant la cuisson de gateaux. Elle s'échappe par la
porte. La vapeur d'eau peut se déposer sur le bandeau de commande ou les meubles
situés a proximité, et de I'eau de condensation s'égoutte alors. Il s'agit d'un phénomeéne
physique.

Viande, volaille, poisson

Récipient

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant a la chaleur. La
lechefrite convient également trés bien pour de gros rotis.

Des récipients en verre sont les plus appropriés. Veillez a ce

que le couvercle soit adapté a la cocotte

Indications dans les tableaux :

Récipient sans couvercle = ouvert
Récipient avec couvercle = fermé

Placez toujours le plat au centre de la grille.

Poser le récipient en verre chaud sur un support sec. Si la
surface est humide ou froide, le verre peut se casser.
et ferme bien.

Si vous utilisez des cocottes émaillées, ajoutez un peu plus de

liquide.

En cas de cocottes en inox, la viande sera moins dorée et peut
étre un peu moins cuite. Allongez les temps de cuisson.
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Roétissage

Ajoutez un peu de liquide a une viande maigre. Le fond du
récipient doit étre recouvert d'env. 2 cm de liquide.

Pour du réti a braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond
du récipient doit étre recouvert d'env. 1 - 2 cm de liquide.

La quantité de liquide dépend du type de viande et du matériau
du récipient. Si vous préparez de la viande dans une cocotte
émaillée, il faut ajouter un peu plus de liquide que dans un
récipient en verre.

Les cocottes en inox ne conviennent que sous réserve. La
viande cuit plus lentement et dore moins. Réglez une
température plus élevée et/ou un temps de cuisson plus long.

Instructions pour la cuisson au gril

La fonction gril doit systématiquement étre utilisée avec le four
fermé.

Préchauffez le gril pendant environ 3 minutes, avant de placer
les aliments sur la grille.

Placez les aliments directement sur la grille. En cas d'aliment
unique, placez-le au centre de la grille afin d'obtenir une
cuisson optimale. Introduisez par ailleurs la lechefrite au
niveau 1. Cela permet ainsi de récupérer le jus de viande et de
moins salir le four.

La plague ou la lechefrite ne doit pas étre placée sur le niveau
4. Elles peuvent se déformer sous l'effet de températures
élevées et étre endommagées lors du retrait du compartiment
de cuisson.

Dans la mesure du possible, sélectionnez des aliments de
méme taille. Ce faisant, ils seront dorés de maniére uniforme,
tout en restant juteux a souhait. Salez les steaks seulement
apres leur cuisson au gril.

Retournez les aliments aprés %3 la durée indiquée.

La résistance du gril alterne en permanence les phases de
fonctionnement et d'arrét. Il s'agit d'un phénomene normal. La
fréquence de mise en marche et d'arrét dépend du réglage de
la fonction gril.

Viande

Retournez les pieces de viande a mi-cuisson.

Une fois le r6ti cuit, laissez-le reposer 10 minutes de plus dans
le four éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se répartir
dans la viande.

Apres la cuisson d'un rosbif, enveloppez-le dans une feuille
d'aluminium et laissez-le reposer 10 minutes dans le four.

En cas de rbti de porc avec couenne, entaillez la couenne en
croix et posez le rbti avec la couenne au contact du récipient.

Plat Poids Accessoires et réci- Hauteur Mode de  Température Durée
pients cuisson en °C, position gril en minutes

Viande

Rosbif, a point 1,0 kg ouvert 1 240-250 40
chacune

Rosbif, médium 1,0 kg ouvert 1 230-240 40
chacune

Gigot d'agneau 1,5 kg ouvert 1 160-180 80

R6ti au tournebroche 1,0 kg ouvert 1 190-210 120

Roti de porc roulé 2,0 kg ouvert 1 170-190 170

Volaille

Poulet 1,0 kg ouvert 200-220 75-85

Canard 1,7 kg ouvert 170-190 80-100

Poisson

Poisson, entier, grillé 300 g Grille + léchefrite 3+1 ] 2 20-25

Gratin

Gratin de pommes de terre* Plat a gratin 2 150-170 50-60

Toasts

12 piéces, gratinés Grille + leéchefrite 4+1 ] 3 6-8

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

Conseils pour les rétis et grillades

Le tableau ne contient pas de valeur

pour le poids du roti. durée de cuisson.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids immédiatement inférieur et allongez la

Vous voulez savoir si le roti est cuit.

Utilisez un thermomeétre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test

de la cuilléere ». Appuyez sur le rbti avec une cuillére. Si vous sentez une résistance, le
réti est cuit. Si la cuillére s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le roéti est trop cuit et I'extérieur est
brGlé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le rbti a un bel aspect mais la sauce est
brilée.

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

Le r6ti a un bel aspect, mais la sauce
est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat a réti plus grand et ajoutez moins de liquide.

L'arrosage du r6ti produit un dégage-
ment de vapeur.

C'est un phénoméne physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par
I'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus

froid ou sur les fagades des meubles voisins et se mettre a goutter.
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Cuisson d'un menu

Avec la air pulsé, vous pouvez faire cuire un menu complet
dans le four. La chaleur produite par le four est mieux utilisée.

Avec la chaleur tournante, les mets ne se communiquent pas
d'odeur ni de go(t.

Placez le récipient a chaque fois sur une grille.

Menu Récipient Niveau

Mode de Tempéra- Durée en minutes
cuisson tureen °C

Menu 1

Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1
1,3 kg, médium
et pommes de terre au four

Tarte Moule sur la grille 3

180 80 Au bout de 45 minutes de cuis-
son, vous pouvez disposer les
pommes de terre autour du
gigot d'agneau puis mettre la
tarte au four.

Menu 2

Gigot d'agneau, sans os, roulé, Vaisselle sur la grille 1
1,3 kg, médium*

Gratin de pommes de terre Moule sur la grille 3

180 80 20 minutes plus tard, vous
pouvez mettre le gratin au four.

* 20 minutes avant la fin de cuisson, vous pouvez encore répartir des tomates autour du gigot d'agneau.

Plats cuisinés
Respectez les indications du fabricant figurant sur I'emballage.

Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez a ce
que le papier cuisson soit approprié pour ces températures.
Adaptez la taille du papier cuisson au mets.

Le résultat de cuisson dépend beaucoup de l'aliment. Le
produit cru peut déja présenter des pré-brunissages et des
inégalités.

Plat cuisiné Accessoires Niveau que de Thermostat, °C Durée, minutes
cuisson

Strudel aux fruits Lechefrite 3 180-200 40-50

Pommes frites Lechefrite 3 (] 210-230 25-30

Pizza Grille 2 O 200-220 15-20

Pizza baguette Grille 2 190-210 15-20

Remarque

La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la léchefrite. Cela provient des grandes différences de
température auxquelles I'accessoire est soumis. Cette déformation disparait déja pendant le processus de cuisson.

Mets spéciaux

Avec des températures basses, vous réussirez alors aussi bien
du yaourt crémeux gqu'une pate légére a la levure du boulanger.

Enlevez d'abord du compartiment de cuisson les accessoires,
les grilles supports ou les rails télescopiques.

Préparer du yaourt

1.Porter 1 litre de lait (3,5 % de m.g) a ébullition et laisser
refroidir a 40 °C.

2.Délayer 150 g de yaourt (a la température du réfrigérateur)
dans le lait.

3.En remplir des tasses ou des petits pots Twist-Off, couvrir de
film alimentaire

4. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.

5.Placer ensuite les tasses ou bien les pots sur le fond du
compartiment de cuisson et préparer comme indiqué.

Laisser lever de la pate a la levure du boulanger

1.Préparer la pate a la levure du boulanger comme d'habitude,
la placer dans un récipient en céramique résistant a la
chaleur et couvrir.

2.Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.

3.Eteindre le four et placer la pate dans le compartiment de
cuisson pour la laisser lever.

Plat Récipient Mode de Température Durée
cuisson
Yaourt Tasses ou pots Placer sur Ie fond [7] Préchauffer a 100 °C 15 min.
Twist-Off gu comparhment allumer uniquement la lampe 8 h
e cuisson du four
Laisser lever de la pate & Récipient résistant Placer sur le fond [ Préchauffer a 50 °C 5-10 min.

la levure de boulanger a la chaleur du compartiment
de cuisson

Eteindre l'appareil et mettre la 20-30 min.
pate a la levure dans le com-
partiment de cuisson
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Décongélation

Les délais de décongélation dépendent du type et de la
quantité de l'aliment concerné.

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

Retirez les aliments de I'emballage et placez-les dans un plat
approprié, que vous posez sur la grille.

Veuillez placer les volailles c6té blanc dans l'assiette.

Produit surgelé

Mode de Température
cuisson

Accessoires Niveau

Par ex. tartes a la creme fraiche, tartes a la créme au beurre, tartes
recouvertes d'un glagcage au chocolat ou au sucre, fruits, poulet,

Grille

Le sélecteur de tempéra-
ture demeure sur la posi-

saucisses et viande, pain, petits pains, gateaux et autres patisse- tion d'arrét.
ries
Déshydratation Introduisez la léchefrite sur le niveau 3

Utilisez uniquement des fruits et légumes impeccables et lavez-
les soigneusement.

Attendez que les fruits et Iégumes soient bien égouttés, puis
essuyez-les.

et la grille sur le niveau 1.
Placez du papier sulfurisé sur la lechefrite et la grille.

Retournez a plusieurs reprises les fruits et [égumes
extrémement juteux. Aprés la déshydratation, retirez
immédiatement les fruits et légumes du papier.

Fruits et légumes Niveau Mo_de de Thermostat, °C Durée, heures
cuisson

600g de pommes en rondelles 1+3 80 env. 5

800g de quartiers de poires 1+3 80 env. 8

1,5 kg de questches ou de prunes 1+3 80 env. 8-10

200 g d'herbes de cuisine, essuyées 1+3 80 env. 12

Mise en conserve

Pour la mise en conserves, les bocaux et les joints en
caoutchouc doivent étre propres et en bon état. Utilisez si
possible des bocaux de méme taille. Les valeurs indiquées
dans les tableaux s'entendent pour des bocaux ronds d'un litre.

Attention !

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

Utilisez uniquement des fruits et [égumes de premiére qualité.
Lavez-les soigneusement.

Les durées mentionnées dans les tableaux sont indicatives. Elle
peuvent étre influencées par la température ambiante, le
nombre de bocaux, la quantité et la chaleur du contenu des
bocaux. Avant de changer le réglage ou d'éteindre, vérifiez si
des bulles montent bien dans les bocaux.

Préparation
1.Remplir les bocaux, mais pas trop.

2.Essuyer les bords des bocau, ils doivent étre propres.

3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur
chague bocal.

4.Fermer les bocaux avec des agrafes.

Ne placez jamais plus de six bocaux dans le compartiment de
cuisson.

Réglage

1. Enfournez la léchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de
sorte gu'ils ne se touchent pas.

2.Verser 2 | d'eau chaude (env. 80 °C) dans la léchefrite.

3.Fermer la porte du four.

4.Régler Chaleur de sole (4.

5.Régler la température sur 170 a 180 °C.

Mise en conserve

Fruits
Au bout d'env. 40 a 50 minutes, des petites bulles montent a la
surface a de courts intervalles. Eteignez le four.

Retirez les bocaux du compartiment de cuisson au bout de 25
a 35 minutes de chaleur résiduelle. Un refroidissement plus
lent dans le compartiment de cuisson favorise la prolifération
de moisissures sur le fruit en bocal ainsi que son acidification.

Fruits en bocaux d'un litre

Dés I'ébullition Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes
Cerises, abricots, péches, groseilles a maquereau éteindre env. 30 minutes
Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes
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Légumes 70 minutes. Aprés ce temps, éteignez ensuite le four et utilisez
Dés que des bulles montent dans les bocaux, ramener la la chaleur rémanente.
température a 120 - 140 °C. Selon le type de légume env. 35 a

Légumes au bouillon froid dans des bocaux d'un litre Des I'ébullition Chaleur résiduelle
Cornichons - env. 35 minutes

Betterave rouge env. 35 minutes env. 30 minutes

Choux de Bruxelles env. 45 minutes env. 30 minutes

Haricots verts, chou-rave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes

Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes

Sortir les bocaux Attention !

Aprés la mise en conserves, sortez les bocaux du Ne posez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou
compartiment de cuisson. humide. lIs risquent d'éclater.

L'acrylamide dans certains aliments

L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits céréaliers chips, frites, toast, petits pains, pain ou péatisseries fines
et de pommes de terre cuits a haute température, tels que (biscuits, pain d'épices, speculoos).

Conseils pour la préparation de mets avec une faible formation d'acrylamide

En général m Réduire les temps de cuisson a un minimum.
m Faire uniguement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.
m Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de patisseries En mode Convection naturelle, max. 200 °C.
En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max.180 °C.

Petits gateaux secs En mode Convection naturelle, max. 190 °C.
En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max. 170 °C.
Des oeufs ou des jaunes d'oeuf réduisent la formation d'acrylamide.

Frites au four Les répartir uniformément et en une couche sur la plaque. Faire cuire au moins 400 g
par plaque, afin que les frites ne se desséchent pas
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Plats tests

Ces tableaux ont été congus pour des laboratoires d'essai, afin
de leur permettre de contrller et tester plus facilement les
différents appareils.

Selon EN 50304/EN 60350 (2009) ou bien IEC 60350.

Cuisson de gateaux

Cuisson sur 2 niveaux :
Insérez toujours la lechefrite au-dessus de la plaque de
cuisson.

Petits gateaux secs (par ex., Tulumba Tatlisi turc) :
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous étre préts au
méme moment.

Tarte au pompes couverte, niveau 1 :

Changez la position du moule démontable foncé, placez-le en
diagonal.

Tarte au pompes couverte, niveau 2 :

Changez la position du moule démontable foncé.

Géateaux dans moules démontables en métal :
Cuisson traditionnelle & au niveau 1. Utilisez la léchefrite & la
place de la grille et placez-y le moule démontable.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de Affichage de la Durée, minutes
cuisson température en °C

Petits gateaux secs La lechefrite 3 (] 150-170 20-30
Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 30-40
minium + lechefrite**

Mini cakes La lechefrite 3 (] 150-170 25-35

Mini cakes, préchauffage Plague de cuisson en alu- 1+3 140-160 25-35
minium + léchefrite**

Géateaux a l'eau Moule démontable 2 (] 160-180 30-40

Tarte aux pommes couverte Léchefrite + 2 moules 1 (] 190-210 70-80
démontables @ 20 cm***
2 grilles* + 2 moules 1+3 180-200 70-80

démontables @ 20 cm***

* Vous pouvez vous procurer des plaques et grilles supplémentaires auprés du service aprés-vente ou chez un revendeur spécia-

lise.

** En cas de cuisson sur deux niveaux, insérez toujours la lechefrite au-dessus de la plaque de cuisson.

*** Placez les moules a gateau en diagonale sur l'accessoire.

Grillades

Si vous placez les aliments directement sur la grille, enfournez
en plus la léchefrite au niveau 1. Elle récupére le liquide et le
four restera plus propre.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de cuisson Niveau de grille Durée, minutes
Pain grillé Grille 4 ™ 3 Vo-2
Préchauffez 10min.

Beefburger, 12 piéces* Grille + léchefrite 4+1 ™ 3 25-30

sans préchauffage

* Retournez aprés %3 du temps de cuisson
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Tovabbi informaciokat a termékekrdl, a tartozékokrodl, 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 felugyelet
nélkdl. A készuléket csak zart helyiségben
hasznalja.

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 készulék
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
készllék és a csatlakozovezeték kdzelébe.



A tartozékokat mindig megfelel$ helyzetben

tolja be a sutdtérbe.Lasd a tartozekok

leirdsat a hasznalati utasitasban.

Egésveszély!

= A sut6térben tarolt gyulékony targyak
langra lobbanhatnak. Soha ne tartson
gyulékony targyakat a sutétérben. Soha
ne nyissa ki a készulék ajtajat, ha a
készllék fustol. Kapcsolja ki a készuléket
és huzza ki a haldzati csatlakozodugot
vagy kapcsolja ki a biztositékot a
biztositékszekrényben.

= A készulékajto nyitasakor légaramlat
keletkezik. A sUt6papir hozzaérhet a
flitelemekhez és meggyulladhat. Az
elémelegités ideje alatt soha ne helyezzen
rogzités nélkul sutépapirt a tartozékra.
Nehezékként helyezzen a sutépapirra egy
edényt vagy egy sutéformat. Csak a
szukseéges feluletet bélelje ki sutépapirral.
A sUt6papir nem loghat tul a tartozékon.

Egésveszély!

= A készilék nagyon forrd. Soha ne érintse
meg a sutétér forrd belsd fellleteit vagy a
flitéelemeket. Mindig hagyja lehdlni a

készuléket. Ne engedjen gyerekeket a
készllék kdzelébe.

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

= Az alkoholgbzdk meggyulladhatnak a
forrd sutétérben. Soha ne készitsen olyan
ételeket, amelyek magas szazalékaranyu
alkoholtartalmu italt tartalmaznak. Csak kis
mennyiseégl magas szazalékaranyu
alkoholos italt hasznaljon. Ovatosan
nyissa ki a készulék ajtajat.

Forrazasveszély!

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

= A készulék ajtajanak kinyitasakor forré g6z
tavozhat a készulékbdl. Ovatosan nyissa
Ki a készulék ajtajat. Ne engedjen
gyerekeket a készllék kdzelébe.

= A forrd sttétérben 1évo vizbdl forrd vizgbz

képz&dhet. Soha ne dntsdn vizet
kdzvetlenul a forrd sttbtérbe.

Sériilésveszély!

A készulék ajtajanak 6sszekarcolt Gvege
megrepedhet. Ne hasznaljon Uvegkaparot,
éles vagy surold hatasu tisztitdeszkdzoket.

Aramiitésveszély!

= A szakszerUtlen javitasok
veszélyesek.Javitasokat csakis
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus
végezhet.Ha a készilék meghibasodott,
huzza ki a haldzati csatlakozot, vagy
cserélje ki a biztositékot a
biztositékszekrényben. Hivja az
ugyfélszolgalatot

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

= Az intenziv nedvesség aramutést okozhat.
Ne hasznaljon magasnyomasu vagy
gbzsugaras tisztitogépet.

= A sUtétérlampa cseréjekor a lampafoglalat
érintkezése aram alatt van. Csere el6tt
huzza ki a csatlakozdédugot vagy kapcsolja
Ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

= A hibas készUlék aramutést okozhat. Soha
ne kapcsolja be a hibas készuléket. Huzza
Ki a csatlakozddugot és kapcesolja ki a
biztositékot a biztositékszekrényben. Hivja
az ugyfélszolgalatot

A karosodasok okai

Figyelem!

m Tartozék, folia, sUt6papir vagy edény a sutétér aljan: Ne
tegyen tartozékot a sut6tér aljara. A sitétér aljat ne bélelje ki
semmilyen fajtaju foliaval vagy sutépapirral. Ne tegyen edényt
a sutétér aljara, ha 50 °C feletti h6mérsékletet allitott be.
Hdétorlasz alakul ki. A sttési id6k mar nem egyeznek, és a
zomanc megseérul.

m Viz a forrd sitétérben: Soha ne dntsdn vizet kdzvetlenll a
forrd sutétérbe. Vizgbz keletkezik. A hémérsékletvaltozas
miatt megsérilhet a zomanc.

m Nedves élelmiszerek: Ne taroljon hosszabb ideig nedves
élelmiszereket a zart stt6térben. A zomanc megseérul.

m GyUmolcslé: A 1édus gyimdlcsds siteményekbdl ne tegyen
tul sokat a sitétepsibe. A gyimadlcslé kifrocskdl a
slitétepsibdl és eltavolithatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges,
hasznalja a mélyebb univerzalis serpenybt.

m Leh(ilés nyitott készilékajtd mellett : A sitSteret csak zart
ajtonal hagyja lehdlni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a
készilékajtd, a szomszédos butorlapok idével sértilhetnek.

m Er@sen szennyezett ajtotomités: Ha az ajtotdmités erésen
szennyezett, akkor a készulék ajtaja m(ikodés kdzben mar
nem zar rendesen. A szomszédos butorlapok
megsérilhetnek. Mindig tartsa tisztan az ajté témitését.

m Készllék ajtaja mint GI6- vagy rakodofelllet: Soha ne
hasznalja Ul16- vagy rakodofellletként a készilék ajtajat. Ne
tartson edényt vagy tartozékokat a készilék ajtajan.

m Tartozékok betolasa: készuléktipustdl figgben a tartozékok
megkarcolhatjak az ajtélapot a készilék ajtajanak
becsukasakor. A tartozékokat ezért mindig Utkdzésig tolja be
a sUtbtérbe.

m A készilék szallitasa: A készlléket ne hordozza vagy tartsa
az ajtoéfogantyunal fogva. Az ajtéfogantyd nem tartja meg a
készllék sulyat, és letdrhet.
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Az On uj siit6je

Itt megismerheti Uj stt6jét. Bemutatjuk a kezel&fellletet és az
egyes kezelGelemeket. A sltétérre és a tartozékokra vonatkozd

informaciokat kap.

Kezelofeliilet

Itt talalhato egy attekintés a kezel&fellletrél. A kialakitas az
adott késziléktipustdl fligg.

OO
O

l

Q
O

1 2
Magyarazatok
1 Funkcidvalasztd
2 Kezel6gombok és kijelz6mez§
3 Héfokszabalyozo

Funkciovalaszto

A funkcidvalasztdval allithatd be a sitd flitési modja. A
funkcidvalasztd jobbra vagy balra forgathato.

Ha be van éllitva a kivant f(itési maod, vilagit a sitélampa.

Beallitas

Funkcioé

0 Ki

A st ki van kapcsolva.

O Felsé/also flités

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

Forrd leveg6*

Egy szinten tud habcsodkot és leve-
les tésztat sutni.

Aprdstteményt és leveles tésztat
egyszerre tud sitni két szinten.

A készilék hatoldalan talalhatd
ventilator egyenletesen elosztja a
fellilrél és alulrdl jové hét az ételek
kordl.

O Also fltés

Also flitéssel az ételek utanstthe-
t6k és megpirithatok. A hé alulrdl
aramlik.

Légkeverds grille-
zés

A légkever@s grillezés kilondsen
alkalmas hal, baromfi és nagy hus-
darabok grillezésére. A grillf(itétest
és a ventilator felvaltva kapcsol be
és ki. A ventilator elosztja a felmele-
gitett levegdt az ételek kordil.

(] Fellleti grill, kis
felllet

Ez a f(itési mod kis mennyiségi
steak, virsli, piritds és haldarabok
grillezésére alkalmas. A grillf(ité-
test k6zépsd része felforrosodik.

* Fltési mod az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerint.
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Beallitas Funkcio
™ Fellleti grill, nagy Igy tdbb szelet frissensilltet, virslit,
felllet halat és piritdst készithet. A grillf(-

t6test alatti teljes fellilet felforrdso-
dik.

* Fltési moéd az EN50304 energiahatékonysagi osztaly szerint.

Gombok és kijelzések

A gombokkal kiegészitd funkcidk is bedllithatok. A beadllithatd
értékek leolvashatok a kijelzésekrdl.

Gomb Funkcio

® Oragomb Ezzel a gombbal az id§, az
id6tartam 1=l és a kikapcsolasi
id6 = éllithato be.

o-m Kulcs gomb Ezzel a gombbal tudja a gyermek-

zarat be és kikapcsolni.

L\ Jelz86ra gomb

Ezzel a gombbal a jelz8dra allit-
hatd be.

- Minusz gomb

Ezzel a gombbal lehet csdkken-
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 s(ité nem fit.

50-270 Hémérséklet-tarto- HOmérséklet a sitbtérben
many (°C).

1,2,3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-

hez, kis [7] és nagy [7] feli-
lethez.

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

Ha a sité f(it, a héfokszabalyozo feletti lampa vilagit. A sités
szlinetelésekor kialszik. Néhany beallitasnal a lAmpa nem
vilagit.

Tartozékok

A tartozékok szamos étel elkészitéséhez hasznalhatok.
Ugyeljen arra, hogy a tartozékok mindig megfeleléen legyenek
a slt6térbe helyezve.

A még jobb siitési eredményhez és a sité még kényelmesebb
kezeléséhez kiilonb6z6 kiegészitd tartozékok allnak
rendelkezésére.

Tartozékok betolasa

A tartozékok 4 kilénb6z6 magassagban tolhatdk be a siitébe.
A tartozékot mindig Utk6zésig tolja be gy, hogy az ne érjen az
ajtoliveghez.

—
\—— /)

Ha a tartozék félig ki van huzva, bekattan. gy kénnyen kiveheti
az ételeket.

A sit6be vald betolasakor lgyeljen a kidbldsddésre a tartozék
hatoldalan. Csak igy kattan be megfelel&en.

Grillfokozatok

Fellleti grilinél [7] a héfokszabdalyozéval allitson be egy
grillfokozatot.

Sitotér

A sitt6lampa a sUtétérben talalhatd. A siitét egy hiitéventilator
védi a tulmelegedéstdl.

Siitélampa

A sUt6lampa vilagit a siité mikodése kdzben. A funkcidvalasztd
tetszéleges helyzetbe torténd elforgatasaval a sitélampa a sitd
felf(itése nélkil bekapcsolhato .

Hiitéventilator

A hit6ventilator sziikség szerint be- és kikapcsol. A meleg
leveg§ az ajtéon at tavozik.

Azért, hogy a miikddést kovetben a sitétér gyorsabban
lehdljon, a hitéventilator meghatarozott ideig még mkodik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szell§ztet6 nyilast. Kildnben a sité
tulhevdil.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a siit6tepsit, és
parhuzamosan tolja be az allvanyra. A siitétepsi betolasanal
Ugyelien, hogy a sltétepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra.
Ellenkez6 esetben a sitétepsit csak nehezen tudja betolni. A
zomancozott fellletek megsérilhetnek.

Tartozékokat a vev@észolgalatnal, szakkereskedésekben vagy
interneten vasarolhat. Kérjik, adja meg a HEZ szamot.

Rostély

Edények, stiteményformak, slltek,
grillszeletek és mélyhlitott ételek
szamara.

A rostélyt a nyitott oldalaval a sité-
ajto felé és a hajlattal lefelé ~
tolja a sltébe.

— S Aluminium sitétepsi
‘\ Slteményekhez és aprositemé-
/ nyekhez.

= A siit6tepsit a letompitott élével a
siitéajto felé tolja a siitébe.

Univerzalis serpeny6

Lédus stteményekhez, aprésiitemé-
nyekhez, mélyh(itétt ételekhez és
nagy slltekhez. A rostély ala
helyezve grillezéskor a zsir vagy a
huslé felfogasara is hasznalhaté.

A sit6tepsit a letompitott élével a
siitéajto felé tolja a siitébe.

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

25



Kiegészit6 tartozékok

Kiegészit§ tartozékokat a vevészolgalatnal vagy a
szakkereskedésekben vasarolhat. Brosurainkban vagy az
interneten szamos, az On sutdjéhez megfeleld terméket talal. A
kiegészit tartozékok készlete és online rendelhetfségiik

orszagonként valtozd. Ezzel kapcsolatban az utmutatékban
talal informaciokat.

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

Kiegészito tartozékok HEZ-szam Funkcio
Rostély HEZ 434000 Edényekhez, stteményformakhoz, siltekhez, grillszeletekhez és mélyh(itott ételek-
ez.
Aluminium sitétepsi HEZ 430001 Siteményekhez és aprositeményekhez.
A slt6tepsit a letompitott élével a sttdajtod felé tolja a sitébe.
Zomancozott stutétepsi HEZ 431001 Siteményekhez és aprositeményekhez.
A slt6tepsit a letompitott élével a sttdajtod felé tolja a sttébe.
Univerzalis serpenyd HEZ 432001 Lédus suteményekhez, aprésiteményekhez, mélyh(itott ételekhez és nagy sultek-

hez. A rostély ala helyezve a zsir vagy a huslé felfogdsara is hasznalhato.

Az univerzalis serpenybt a letompitott élével a sttdajtd felé tolja a sttébe.

Siit6ajto - Tovabbi biztonsagi intézkedések
Hosszabb siutési id6 esetén a sitdajtd felforrosodhat.

Az elsO hasznalat elott

Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, mieltt el8szor készitene
ételt a sit6jével. Olvassa el el6bb a Biztonsdgi utmutaté cimd
fejezetet.

Az ido beallitasa
A csatlakoztatas utan vilagit a kijelzén a ® szimbdlum és
harom nulla. Allitsa be az id6t.

1.Nyomja meg a ®© gombot.
A kijelz6n lathatd az id6 12:00 és a (® szimbdlum villog.

2.A + vagy a - gombbal allitsa be az id6t.
Néhany masodperc mulva a készilék atveszi a beallitott id6t.

A suto beallitasa

A sitd bedllitasara kiilonb6z8 lehetbségei vannak. Innen
megtudhatja, hogyan allithatja be a kivant f(itési médot és a
hémérsékletet vagy a grillfokozatot. A sitén bedllithatja az
ételhez az id6tartamot és a kikapcsolasi id6t .
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Amennyiben gyermek tartézkodik a kdzelben, a sité
m(ikbddtetésekor fokozott dvatossag sziikséges.

Ezenfelll rendelkezésre all egy védBeszkdz, amely
megakadalyozza a stt6ajtd kdzvetlen megérintését. Ez a
kiegészit6 tartozék( 440651) az Ugyfélszolgalaton kaphato.

A suto felfiitése

Az Uj szag megszlntetéséhez fltse fel az Ures, zart stitét. Ehhez
egy ora idGtartam az idealis fels6/also flitésnél = 240 °C-on.
Ugyeljen rd, hogy ne maradjon csomagoldéanyag a sutétérben.

1.A funkciévalasztéval dllitsa be a felsé/alsé flitést =
2. A héfokszabalyozdval allitsa be a 240 °C-ot.

Egy ora elteltével kapcsolja ki a sttét. A funkcidvalasztot és a
héfokszabalyozot forgassa nulla allasba.

A tartozékok tisztitasa

MielStt el6szér hasznéalna a tartozékokat, alaposan tisztitsa meg
azokat forré mosogatdszeres vizzel és egy puha torléruhaval.

Flitési modok és homérséklet
Példa az abran: Felsé/also flités 190 °C.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant flitési modot.




2. A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

A slt6 elkezd flteni.

Siit6 kikapcsolasa
Forgassa a funkciovalasztét a nulla allasba.

Beallitasok modositasa

A flitési mod, hémérséklet és grillfokozat sziikség szerint
maodosithato.

A sitonek automatikusan ki kell kapcsolnia
Adja meg az étel elkészitéséhez szikséges idétartamot (sutési
ido).

Példa az &bran: Felsé/alsé f(ités [Z), 200 °C, idstartam:

45 perc.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant flitési modot.

2. A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az ¢ra ® gombot.
Az idGtartam =l szimbdlum villog.

4. Allitsa be az id6tartamot a + vagy - gombbal.
+ gomb / javasolt érték = 30 perc
- gomb / javasolt érték = 10 perc

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A suté kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot, és a funkcidvalasztéval 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
Kijelzd eléri a nullat. Kapcsolja ki a funkciévalasztot.

Allitsa be az id6tartamot, ha az idé eltiinik

Nyomija meg kétszer az 6ra ® gombot, és dllitsa be a
4. pontban leirtak szerint.

A suitének automatikusan be- és ki kell
kapcsolnia

Az élelmiszert ne hagyja hosszu ideig allni a sttében. H(tés
nélkil a hus és a hal kénnyen megromlik.

Példa az &bran: Fels6/also fiités (&, 200 °C. 10:45 6ra van. Az
étel sttési ideje 45 perc, és 12:45 orara kell elkésztlnie.

1. A funkcidvalasztoval allitsa be a kivant f(itési modot.

2. A héfokszabalyozdval be tudja allitani a kivant hémérsékletet
vagy a grillfokozatot.

3.Nyomja meg az ¢ra (® gombot.
Az id6tartam =l szimbdlum villog.

4. Allitsa be az id6tartamot a + vagy - gombbal.

5. Annyiszor nyomja meg az éra (® gombot, hogy a siitési id6
vége =l szimbdlum villogjon.
A kijelz8n lathatd, mikor lesz kész az étel.
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6.A + gombbal allitsa kés6bbre a kikapcsolasi idét.
Par masodperc utan rogziti a beallitast.
A Kkijelz6n a kikapcsolasi id§ lathatd, amely id6pont elbtt még
bekapcsol a sité.

Ha a parolasi id6 letelt

Egy hangjelzés hallhatd. A sité kikapcsol. Nyomja meg kétszer
a (® gombot és a funkcidvalasztéval kapcsolja Ki.

Utasitas: Ameddig villog egy szimbdlum, moédosithat a
bedllitason. Ha a szimbdlum vilagit, akkor késziilék atvette a
beallitast.
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Az ido beallitasa

Az els6 bekapcsolas vagy aramsziinet utan a kijelzén a ®
szimbdlum és harom nulla villog. Allitsa be az id6t. A
funkcidvalaszténak kikapcsolva kell lennie.

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

2.A + vagy a - gombbal éllitsa be az idét.
Néhany masodperc elteltével a készllék elfogadja a pontos
idét. A (© szimbdlum kialszik.

Jelzoora beallitasa

A jelz86ra konyhai éraként hasznalhatd. Ez az dra a sutétél
flggetlendl mikodik. A jelzdra kilon hangjelzéssel
rendelkezik. Igy hallja, hogy a jelz8dra vagy egy sitési
idétartam jart-e le. A jelz86rat akkor is be tudja éllitani, amikor a
gyerekzar aktiv.

igy allitsa be

1.Nyomija meg a jelzédra £) gombot.
A £ szimbdlum villog.

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

Néhany masodperc mulva elindul a jelz8dra. A kijelzén vilagit a
£ szimbdlum. Az id6 leteltét mindig mutatja a kijelzé.

Gyerekzar

Suté

A sit6 gyerekzarral van ellatva, nehogy a gyerekek tévedésbdl
bekapcsoljak.

Gyerekzar be- és kikapcsolasa
A funkcidvalaszténak kikapcsolva kell lennie.

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

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

Utasitasok
m A jelz6orat és az id6t barmikor beallithatja.

m Aramkimaradés utdn a bedllitott gyerekzar torlédik.
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Modositas pl. nyari idészamitasrol télire
Nyomja meg kétszer az éra ®© gombot és a + vagy - gombbal
maodositsa.

Az id6tartam letelte utan

Egy hangjelzés hallhaté. Nyomja meg a jelz66ra £) gombot. A
jelz8dra-kijelzés kialszik.

A jelzéoran beallitott id6 modositasa

Nyomja meg a jelzédra £) gombot. A + vagy - gombbal
valtoztassa meg az idét.

A beallitas torlése

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

A jelz66ra ideje és az id6tartam egyszerre jar le

A szimbdlumok vilagitanak. A jelzési id§ leteltét mindig mutatja
a kijelzé.

Maradék idétartam -1, kikapcsoldsi id6 =1 vagy id6 ®
lekérdezése:

Addig nyomja meg Ujra és Ujra az éra ® gombot, amig a
megfeleld szimbdlum meg nem jelenik.

A lekérdezett érték néhany masodpercre megjelenik a kijelzén.



Apolas és tisztitas

Gondos apolassal és tisztitassal a suté sokaig szép és
m(ikodBképes marad. Az alabbiakban bemutatjuk, hogyan
apolja és tisztitsa megfeleléen a sttét.

Utasitasok
m Kilénb6z8 anyagok, mint Gveg, mldanyag vagy fém, kis
szineltéréseket okozhatnak a sité elSlapjan.

m Az ajtélapokon lathatd arnyékok, melyek fatyolnak tlinnek, a
stt6lampa fényvisszaverddései.

m A zomancot nagyon magas hémérsékleten égetik ki. Ezért
enyhe szineltérések keletkezhetnek. Ez normalis és nem
befolyasolja a mikodést. A vékony sitbtepsik éleit nem lehet
tokéletesen zomancozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez
nem befolyasolja a korréziovédelmet.

Tisztitoszerek

Annak érdekében, hogy a kulénb6z6 fellletek ne sériljenek a
nem megfelel§ tisztitdszer hasznalatabdl adédodan, vegye
figyelembe a kdvetkezd adatokat.

A siit6 tisztitasakor

m ne hasznaljon éles vagy surolo tisztitdoszert,

m magas alkoholtartalmu tisztitdszert,

m suUroloszivacsot,

m nagynyomasu vagy g6ézsugaras tisztitogépet.
m Ne tisztitsa az alkatrészeket mosogatogépben.

Az elsé hasznalat el6tt alaposan mossa ki az Uj szivacsot.

Nemesacél
elélapok

Torolje le a késziiléket mosogatdszeres vizzel.
Mindig szaliranyban torolje. Masképpen fel-
karcolddhatnak. Puha torl6kendd&vel tordlje
szarazra. Azonnal tavolitsa el a vizkd-, zsir-,
keményit6- és tojasfehérje-maradvanyokat. Ne
hasznaljon suroldszert, karcold szivacsot vagy
durva tdrl6kendét. A nemesacél elSlapok poli-
rozasahoz specialis nemesacél-tisztitdszerek
hasznalhatok. Vegye figyelembe a gyarté uta-
sitasait. Specialis nemesacél-tisztitdszerek a
vevészolgalatnal vagy a szakkereskedések-
ben kaphatdk.

Aluminium
siitétepsi
(opcionalis)

Ne tisztitsa mosogatdégépben. Soha ne hasz-
naljon sUté6tisztitot. A karcolasok elkerilése
érdekében a fémfellletet soha ne érintse meg
késsel vagy mas éles targgyal. Némi mosoga-
tdszerrel és nedves Ulvegtorlé-kendével vagy
mikroszalas torlékend@vel vizszintes mozdula-
tokkal tisztitsa. Puha torl6kend&vel tordlje sza-
razra. Ne hasznaljon suroldszert, karcold
szivacsot vagy durva torl6kendét. Osszekar-
coljak a sutétepsit

Gyerekzar
(opcionalis)

Amennyiben a sUtbajtora fel van szerelve gye-
rekzar, tisztitas elétt el kell tavolitani. Valamen-
nyi mdanyag alkatrészt aztassa be meleg
mosogatodszeres vizbe, és tisztitsa meg szi-
vaccsal. Puha torl6kenddvel torolje szarazra.
Erés szennyez8dés esetén a gyerekzar nem
mikodik megfelelen.

Fézofelilet A készilék apolasaval és tisztitasaval kapcso-
latos tudnivalok a f6zd&felllet hasznalati utasi-

tasaban talalhatok.

Allvanyok ki- és beakasztasa
Tisztitdshoz az allvanyok kivehet8k. A sitének le kell hiilnie.
Az allvanyok kiakasztasa:

1. Alul huzza ki az éllvanyt és egy kissé huzza elére. Huzza ki a
rogzitényilasbdl az allvany alsé részén 1évé
hosszabbitdszdgeket (A abra).

2.Véqiil hajtsa fel az allvanyt és dvatosan vegye ki (B abra).
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Zomancozott
felliletek és
lakkozott felii-
letek

Tordlje le a készlléket meleg, mosogatdsze-
res vizzel. Puha tdrl6kenddvel tordlje szarazra.

Gombok Torolje le a késziléket meleg, mosogatdsze-

res vizzel. Puha tdrl6kenddvel tordlje szarazra.

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

Uvegtabla

Tomités Nedves torl6kenddével tordlje le. Puha torl6-

kenddvel torolje szarazra.

A siité belseje Meleg vizzel vagy ecetes vizzel tisztitsa. Erés
szennyez&dés esetén: Csak a kihdlt fellleten
hasznaljon sut6tisztitot.

A siitélampa
tivegburaja

Tordlje le a készlléket meleg, mosogatdsze-
res vizzel. Puha tdrl6kenddvel tordlje szarazra.

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

Tartozék

Tisztitészeres mosogatdszivaccsal tisztitsa meg az allvanyokat.
Makacs szennyezddések eltavolitasahoz hasznaljon kefét.

Az allvanyok beakasztasa:

1. A két horgot 6vatosan helyezze a felsd furatokba. (A-B abra)
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A Hibas 6sszeszerelés:!

Soha ne mozgassa az allvanyt, miel6tt a két horog teljesen
beakadt volna a felsé furatokba. A zomanc megsériilhet és
lepattogzdédhat (C abra).

2. A két horognak teljesen be kell akadnia a fels§ furatokba.
Ekkor az allvanyt lassan és dvatosan lefelé mozgatva
akassza be az alsé furatokba (D &bra).

3.Mindkét allvanyt akassza be a sité oldalfalaiba (E abra).

A megfelel6en Osszeszerelt dllvanyok esetén a két felsé
betolasi magassag kdzoétti tavolsag nagyobb.

A siit6ajto ki- és beakasztasa

Az ajtélapok tisztitdsahoz és kiszereléséhez a sutdajtod
kiakaszthato.

A sitéajtd csukldpantjai egy-egy reteszel6karral rendelkeznek.
Ha a reteszel6kar le van hajtva (A abra), a sitéajtd biztositva
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszel6karok a sit6ajtd
kiakasztdsahoz fel vannak hajtva (B abra), a csuklépantok
biztositva vannak. Nem tudnak bekattanni.

A Sériilésveszély!

Ha a csuklopantok nincsenek biztositva, nagy erdvel
bekattannak. Ugyeljen ra, hogy a reteszel6karok mindig
teljesen le legyenek hajtva, ill. a sitéajté kiakasztasahoz
teljesen fel legyenek hajtva.
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Ajto kiakasztasa
1.Nyissa ki teljesen a sutéajtot.
2.A bal és jobb oldali reteszel6kart hajtsa fel (A abra).

3. A sit8ajtot Utkdzésig csukja be. Két kézzel baloldalt és
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtét és huzza
ki (B abra).

Ajto beakasztasa
A slit6ajtot forditott sorrendben visszaakaszthatja.

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

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

t

3.Mindkét reteszelbkart hajtsa vissza (C abra). Csukja be a
sUtdajtot.

A Sérilésveszély!
Ha a sUt6ajto véletlendl kiesik vagy egy csuklépant bekattan,
ne nyuljon a csuklopantba. Hivja az tgyfélszolgalatot.



Ajtolapok ki- és beszerelése
A jobb tisztithatdsag érdekében a sitdajtd Gveglapjai
kiszerelhetdk.

Kiszerelés

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

2. Huzza le a sutéajtd felsd burkolatat. Enhez kézben ujjaval
nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A abra).

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

A lapokat ablaktisztitdszerrel és puha torlGvel tisztitsa meg.

A Sériilésveszély!

A késziilék ajtajanak 6sszekarcolt vege megrepedhet. Ne
hasznaljon Uvegkapardt, éles vagy surold hatasu
tisztitoeszk6zoket.

Beszerelés

Beszerelésnél lgyeljen ra, hogy balra lent legyen fejjiel lefelé a
»right above” felirat.

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

2.Tolja be a legfelsd lapot ferdén hatrafelé a két tartéba. A sima
fellletnek kell kivil lennie. (B abra)

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

Csak akkor hasznalja ujra a sit6t, ha az liveglapok
szabalyszeriien vissza vannak szerelve.

Mit tegylink meghibasodas esetén?

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

Hibatablazat

Ha egyszer egy ételt nem sikeril optimalisan elkésziteni,
nézzen utana a Kisérleti konyhdankban Onnek teszteltiik
fejezetben. Ott sok Otletet és Utmutatast talal a f6zéshez.

A Aramiitésveszély!

A szakszerl(tlen javitdsok veszélyesek. Javitdsokat csak
szakképzett Ugyfélszolgalati technikus végezhet.

Zavar Lehetséges ok Elharitas/Utmutatas
A siité nem A biztositék Nézzen utana a biztositék-
mukadik. meghibasodott. szekrényben, hogy a bizto-

sitek rendben van-e.

Aramkimara- Ellenbrizze, hogy a konyhai
das. vilagitas vagy mas konyhai
készllék mikodik-e.
Az ¢ra kijelz6 ~ Aramkimara-  Allitsa be ismét az id6t.
villog das.

A suté nem f(t. Por van az érint- Forgassa a kapcsoléfogan-

kez8kon. tyukat tobbszdr erre-arra.

Figyelem!

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

A fedélen lévé siité6lampa cseréje

Ha a sUt6lampa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos hdallo potégd

az Ugyfélszolgalatnal vagy a szakkereskedésekben kaphatd.

Csakis ilyen lampékat hasznaljon.

A Aramiitésveszély!

Kapcsolja ki a biztositékot a biztositékszekrényben.

1. A karosodasok megel&zése érdekében tegyen torléruhat a
hideg sutébe.

2. Az Uvegburat balra forgatva csavarja Ki.

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

Ugyfélszolgalat

Amennyiben az On készillékét javitani kell, vev6szolgalatunk a
rendelkezésére all. Mindig megtalaljuk a megfelel§ megoldast
mar csak azért is, hogy elkertljik szerviztechnikusaink
szlikségtelen kiszallasait.

E-szam és FD-szam

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

FD-szam
(gyartasi
szam)

E-szam.

Uvegbura

A sérllt Gvegburat ki kell cserélni. Megfelel§ Uvegbura az
dgyfélszolgalatnal kaphatd. Adja meg késziléke 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 megtaldlja a mellékelt
Ggyfélszolgalati jegyzékben.

Javitasi megrendelés és tanacsadas zavarok esetén
H 01 489 5461

Bizzon a gyartd hozzaértésében. Ezzel biztositja, hogy a
javitasokat szakképzett szerviztechnikusok fogjak elvégezni,
akik haztartasi készllékébe eredeti potalkatrészeket fognak
beszerelni.

Energiamegtakaritasi és kdrnyezetbarat otletek

It Stleteket adunk Onnek ahhoz, hogyan takarithat meg siités
kdzben energiat, és hogyan artalmatlanithatja készilékét
megfelelGen.

Energiamegtakaritas

m A sitét csak akkor melegitse el§, ha azt a recept vagy a
hasznalati utmutato tablazata el6irja.

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

m F8zés vagy sités kdzben lehetbleg ritkan nyitogassa a
sutéajtot.

m Ha tobbféle sliteményt készit, azokat legjobb egymas utan
sutni. A st még meleg. Igy a masodik stitemény siitési
ideje rovidebb lesz. 2 négyszbgletes sutéformat egymas
mellé is betolhat.

m Hosszabb parolasi id6k esetén a siité mintegy 10 perccel a
parolasi id6 lejarta el6tt kikapcsolhatd, a maradékhét
hasznalva a készre parolashoz.

Artalmatlanitas kérnyezetbarat moédon

A csomagolast kdrnyezetbarat médon artalmatlanitsa.
Ez a készllék az elhasznalt villamossagi €s elektronikai
készllékekrdl szold 2012/19/EK iranyelvnek
megfeleld jeldlést kapott.

mmmmm Ez az irdnyelv a mar nem hasznalt készilékek
visszavételének és hasznositasanak EU-szerte
érvényes kereteit hatarozza meg.
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Szallitasi utasitasok

A készllék minden mozgathato részét rogzitse
ragasztoszalaggal, amely kés6bb nyom nélkll eltavolithatd. Az
Osszes tartozék (pl. sttStepsi) szélét boritsa be vékony
kartonnal, és tolja 6ket a megfeleld rekeszbe, nehogy a
készUlék megsérlljon. Helyezzen kartont vagy hasonld anyagot
az el6- és hatlap k6zé, nehogy az lGvegajtdé bels§ oldala
megutédjon. Egy ragasztdszalag segitségével rogzitse a
sutéajtot a készilék oldalfalaihoz.

Orizze meg a késziilék eredeti csomagolasat. Csak az eredeti
csomagolasban szdllitsa a készuiléket. Ugyeljen a
csomagolason talalhatd nyilakra.

Ha az eredeti csomagolas mar nem all rendelkezésre

Tegye a késziiléket Uj véd6csomagolasba, hogy megfeleld
védelmet biztositson az esetleges szallitasi karokkal szemben.

A készilléket fliggbleges helyzetben széllitsa. Ne fogja meg a
készlléket az ajtéfogantyunal vagy a hatlap csatlakozasainal,
mert azok megsérilhetnek. Ne helyezzen nehéz targyakat a
készllékre.



Kisérleti konyhankban teszteltiik Onnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimalis beallitasai
talalhatok. Megmutatjuk Onnek, melyik fltési mod és
h&mérséklet a legmegfelel8bb a kivalasztott ételhez. Adatok is
olvashatok a megfelels tartozékokrdl és arrol, melyik szintre
kell betolni azokat. Tippeket adunk Onnek az edényekhez és az
elkészitéshez.

Utasitasok

m A tablazatban lévg§ értékek mindig a hideg és ures sutbtérbe
valé betolasra érvényesek.

Csak akkor melegitsen el8, ha ez a tablazatban szerepel. A
tartozékot csak az elémelegités utan bélelje ki sttépapirral.

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

m A mellékelt tartozékokat hasznalja. Tovabbi tartozékok
kiegészit6 tartozékként a szakkereskedésben vagy a
vevészolgalatnal kaphatok.

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

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

Tortak és siitemények

Siités egy szinten

Sitemények és tortdk siitéséhez a felsé/alsé f(itési mod & a
legjobb.

A 2D forrd leveg6 |2] alkalmazasakor a tartozékokat az alabbi
betolasi magassagokra tolja be:

m SUtemények siteményformaban: 2. szint
m Sldtemény sit6tepsin: 3. szint

Tobb szinten valé siités
Haszndlja a forrd levegét [Z].

Betolasi magassagok 2 szinten val6 sutéskor:
m univerzalis serpeny@: 3. szint
m sUt6tepsi: 1. szint

Az egyidejlleg a sttébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
készen lennilk.

A tablazatokban megtalalhatd az ételvalasziék.

Sitéformak:
A sotét, fémbdl készilt sitéformak a legalkalmasabbak.

Vékony falu fémbdl készllt vildgos sutéforma vagy lveg
sttéforma hasznalata esetén a sitési id6 meghosszabbodik és
a sitemény 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 kilénbdz6 sitemények elkészitéséhez
megtaldlhaté az optimalis ftési mod. HEmérséklet és sutési id6
a tészta mennyiségétdl és mindseégétdl fiigg. Ezért
tartomanyokat adtunk meg a tablazatokban. El8sz6r probalja
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hémérséklet
egyenletesebb barnuldst biztosit. Ha szikséges, legkdzelebb
allitsa eggyel magasabbra.

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

Kiegészitd informacidk a Tippek siitéshez fejezetben talalhatdk
a tablazatok utan.

Formaban siilt siitemények Forma Magassag Flitésiméd Hoémérséklet, Idétartam,
°C perc
Kevert tészta, egyszer( kuglof-/ koszoru-/ négy- 2 160-180 50-60
szOgletes sutéforma
Kevert tészta, finom (pl. omlds sitemény) kuglof-/ koszoru-/ négy- 2 = 155-175 65-75
szOgletes sutéforma
Omlos tésztalap széllel kerek sitéforma 1 (] 160-180 30-40
Tortalap kevert tésztabadl gyimolcsds sitéforma 2 (] 160-180 25-35
Piskotatorta kerek sit6forma 2 O 160-180 30-40
Gyumodlcs- vagy turétorta, omlos tészta* sotét, kerek siutéforma 1 O 170-190 70-90
Gylimaélcsds finom sitemény, kevert tésztabdl kerek sutéforma 2 O 150-170 55-65
Pikans sitemény* (pl. omlds torta, hagyma-  kerek sitéforma 1 O 180-200 50-60
torta)
* A sUteményt kb. 20 percig hagyja a késziilékben kihlni.
Siitemény a siit6lapon Tartozék Magassag Filitési mod Homérséklet, °C Id6tartam, perc
Eelvert vagy kelt tészta, szaraz toltelék- univerzalis serpenyd: 3 = 160-180 25-35
e
Kevert vagy kelt tészta lédus toltelékkel univerzalis serpenyd: 3 O 140-160 40-50
Piskdtatekercs (elémelegités) univerzalis serpenyd: 2 O 170-190 15-20
Kelesztett fonott kalacs, 500 g liszt univerzalis serpenyd: 3 150-170 25-35
Puspokkenyér, 500 g liszt univerzalis serpenyd: 3 O 160-180 50-60
Puspokkenyér, 1 kg liszt univerzalis serpenyd: 3 O 150-170 90-100
Rétes, édes univerzalis serpenyd: 2 O 180-200 55-65
Pizza univerzalis serpenyd: 3 O 180-200 20-30
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Kenyér- és zsemlefélék

Soha ne dntson vizet kdzvetlenll a forrd sttébe.

Amennyiben nincs masként megadva, kenyérsitéshez mindig

melegitse el§ a sutét.

Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magassag Fltési mod HoOmérséklet, Idétartam,
°C perc
Kelesztett kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 (] 270 8
190 35-45
Kovaszos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzalis serpenyd: 2 (] 270 8
190 35-45
Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzalis serpenyd: 2 (] 200-220 20-30
Aprosiitemény Tartozék Magassag Flitési mod Ho6meérséklet °C-ban Idétartam, perc
Aprdositemény univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 10-20
aluminium sitStepsi + 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 (] 110-130 30-40
aluminium sitStepsi + univer- 1+3 100-120 35-45
zélis serpenyé*
Leveles tészta univerzalis serpenyd 3 180-200 20-30
aluminium sitétepsi + univer- 1+3 180-200 30-40

zélis serpeny6*

* Két szinten vald sUtéskor az univerzalis serpeny6t mindig a fels@ szintre tolja be.

Sutési otletek

Ha sajat recept szerint szeretne sitni.

Tajékozddjon a sitési tablazatokban bemutatott hasonld stitemények alapjan.

igy lehet megallapitani, hogy a kevert
tésztabdl készult stitemény atsilt-e:

A receptben megadott sitési id6 vége eldtt mintegy 10 perccel szurjon a tészta legma-
gasabb pontjaba egy fogpiszkalot. Ha a tészta nem ragad ra a fogpiszkaléra, akkor a
sttemény kész.

A siltemény dsszeesik.

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

A sUtemény k6zépen szépen feljétt, de a
szélén alacsony maradt.

A kerek sitéformak peremét ne kenje ki. Sttés utan évatosan, késsel lazitsa fel a site-
meényt.

A sltemény felll tul soétét.

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

A sitemény tul szaraz.

Fogpiszkaldval szurjon lyukakat a kész siteménybe. Ezutan locsolja meg gydmolcslével
vagy alkoholos itallal. A kévetkez8 alkalommal valasszon 10 fokkal magasabb hémér-
sékletet, és allitsa révidebbre a sutési id6t.

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

A kovetkezd alkalommal hasznaljon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hémérsékle-

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

A sttemény egyenetlendl pirult meg.

Alacsonyabb hémérsékletet valasszon, akkor a siitemény valamivel egyenletesebben fog
pirulni. Kényes sliteményt a felsé/alsé fitéssel & siissén egy szinten. A kilégd sitépapir
is befolyasolhatja a légkeringetést. A stutépapirt mindig a tepsi méretére vagja le.

A gylimoélcsos sitemény alja tul vilagos.

Legkdzelebb egy szinttel lejiebb tolja be a stiteményt.

A gyumolcslé kifut.

Legkdzelebb hasznélja a mélyebb univerzalis serpenyét (ha van).

Kelesztett zsemle sitésekor a darabok
Osszeragadnak.

A zsemlék kozott korllbelll 2 cm tavolsagot kell tartani. igy lesz elegendd hely, hogy a
zsemlék megkeljenek és egyenletesen suljenek.

Ha két szinten szeretne sitni.

Tébb szinten vald sitéskor mindig a forrd levegét hasznalja. Az egyidejlileg a siitébe
tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lenniuk.

Lédus stutemények sitésekor kondenz-
viz keletkezik.

Sutéskor vizg6z keletkezhet. A vizg6z az ajtd felett tavozik. A vizgbz lecsapodhat a keze-
I6fellleten vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzvizként lecsepeghet. Ez fizikai
jelenség.
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Hus, szarnyas, hal

Edény

Barmilyen héallé edény haszndlhatd. Nagy slltekhez j6 az
univerzalis serpenyd is.

Legmegfelel6bbek az tvegbdl késziilt edények. Ugyeljen ra,
hogy a stt6edény fedele illeszkedjen és jol zarddjon.

Ha zomancozott sit6edényt hasznal, adjon hozza kicsivel tdbb
folyadékot.

A nemesacélbdl késziilt sit6edényeknél a piritds nem olyan
erds és a hus kicsivel keményebb. Hosszabbitsa meg a sutési
idét.

A tablazatokban szerepld adatok:

Edény fed6 nélkul = nyitott

Edény fed@vel = zart

Az edényt mindig a rostély kbzepére tegye.

A forrd Gvegedényt 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 siltekhez b&ven adjon folyadékot. Az edény aljan 1 -

2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége fligg a hus fajtajatdl és az edény
anyagatol. Ha zomancozott sit6edényben készit hust, valamivel
tébb folyadékra van szikség, mint az Gvegedények esetében.

A nemesacélbdl készilt sitéedények csak feltételesen
hasznalhatdk. A hus lassabban {6 és kevésbé pirul meg.

Magasabb hémérsékletet és/vagy hosszabb sitési id6t
hasznaljon.

Tudnivalok a grillezéshez

Mindig zart sttében grillezzen.

Melegitse el a grillt kb. 3 percig, mielbtt a rostélyra teszi a
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze kdzvetlenll a rostélyra. Ha egyetlen
grillszeletet sit, azt legjobb a rostély kbzepére tenni. Az
univerzalis serpenyét pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a
huslevet, és a sitd tisztabb marad.

A sitbtepsit vagy az univerzalis serpenyét ne tolja be a 4.
szintre. Magas hémérsékletnél eldeformaldédhatnak, és
kihuzaskor karosithatjak a stt6teret.

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 %3-a utan forditsa meg.

A grillf(it6test folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normalis. A be-
és kikapcsolas gyakorisaga a beallitott grillfokozattdl figg.
Hus

Az idGtartam felénél forditsa meg a husdarabokat.

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

A silt hatszint f6zés utan tekerje alufdlidba és hagyja 10 percig
a sUtében pihenni.

A bbrds sertéscombnadl vagja be a bdrt keresztbe, és a slltet
el8szdr bdrével lefelé tegye az edénybe.

Hus Sualy Tartozék és edény Magassag Fiitésimod Hdémérséklet Idétartam,
°C, grillfokozat perc

Marhahus

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

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

Silt hatszin, rézsaszin 1,0 kg nyitott 1 230-250 50

Steak, 3 cm, rozsaszin rostély +”univerzé|is 4+1 ] 3 15

serpenyd

Borjuhus

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

Sertéshus

b&r 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 silt (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 fistolt karaj csonttal 1,0 kg zart 1 O 210-230 80

Baranyhus

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

pesen atsutve

Daralt hus

Fasirt kb. 750 g  nyitott 1 180-200 70
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Hus Suly

Tartozék és edény Magassag

Fiitési méod Hoémeérséklet Id6tartam,
°C, grillfokozat perc

Virsli
Virsli rostély + univerzalis 4+1 ™ 3 15
serpenyd
Baromfi Kacsa vagy liba sutésekor szurja fel a szarny alatti bért, hogy a

A tablazatban megadott értékek hideg sutébe vald
behelyezésre vonatkoznak.

A tablazatban megadott sulyok a téltelék nélkili, sttésre
elékészitett baromfindsra vonatkoznak.

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

zsir kifolyhasson.

A baromfit mellsd oldalaval lefelé tegye a rostélyra. Az
egészben sitdtt baromfit a sttési idé kétharmadanal forditsa
meg.

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

Baromfi Suly Tartozék és edény Magassag Flitési mod Homérséklet, Idétartam, 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
A haldarabokat a megadott id6 %3-a utan forditsa meg.

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

burgonyat vagy egy kisméretd, sitésallo edényt a hasiregbe,
hogy a hal stabilabban alljon.

Ha kozvetlendl a rostélyon grillez, tolja be a sitétepsit az
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a sité tisztabb marad.

Hal Suly Tartozék és Magassag Filitési mod Homérséklet °C- Iddtartam, 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 sutéshez és grillezéshez

A silt pontos sulyara vonatkozoéan nin-
csenek adatok a tablazatban.

Az adatokat a legkdzelebbi legalacsonyabb sulynak megfeleléen valassza ki, és hos-
szabbitsa meg az idét.

Hogyan allapithatd meg, hogy a siilt
elkészilt-e.

Hasznaljon hushémérst (a szakkereskedésben kaphatd), vagy végezze el a , kanal-pro-
bat“. Nyomja meg a kanallal a slltet. Ha a hust feszesnek érzi, készen van. Ha enged a

nyomasnak, még slsse egy darabig.

A sUlt tul sétét és a bér helyenként meg- Ellendrizze a betoldsi magassagot és a hémeérsékletet.

égett.
Ha a sUlt jol néz ki, de a martds meg-  Valasszon a kdvetkezd alkalommal kisebb siutéedényt, vagy adjon hozza tobb folyadé-
égett. kot.

Ha a sUlt jol néz ki, de a martas tul vila- Valasszon a kovetkez8 alkalommal nagyobb stt6edényt, és adjon hozza kevesebb folya-

gos és vizizd. dékot.

A st felontésekor vizg8z keletkezik.

Ez fizikai jelenség és normalis. A vizg6z nagy része a gézrésen at tavozik. A vizgdz lecsa-

podhat a hlivosebb kapcsolotablan vagy a szomszédos butorlapokon, és kondenzviz-

ként lecsepeghet.
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Felfujtak, gratinirozott ételek, piritos

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

Az edényt mindig allitsa a rostélyra.

A felfujt {6zési allapota fligg az edény nagysagatdl és a felfujt
magassagatol. A tablazatban megadott értékek csak
iranyértékek.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Homérséklet, °C Ido6tartam, perc
Felfajtak

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

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

Piritos

Kenyérpiritas, 4 darab rostély 4 ] 3 6-7
Kenyérpiritas, 12 darab rostély 4 ] 3 4-5
Piritds atsitve, 4 darab rostély 3 ] 3 7-10
Piritds atsttve, 12 darab rostély 3 ] 3 5-8

Késztermékek
Ugyelien a csomagoldson taldlhaté gyartéi utasitasokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sutépapirral, Ugyeljen ra, hogy a
sUtépapir hasznalhatod legyen ezeken a hémérsékleteken. A
papir nagysagat igazitsa az ételhez.

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

Etel Tartozék Magassag Flitési mod Homérséklet, °C Id6tartam, perc
Rétes gyimadlcstoltelékkel univerzalis serpenyd: 3 180-200 40-50
Hasabburgonya univerzalis serpenyd: 3 (] 210-230 25-30
Pizza rostély 2 = 200-220 15-20
Pizzas bagett rostély 2 190-210 15-20

Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sitésekor az univerzalis serpenyé deformalddhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hédmérséklet-
kuldnbségeknek van kitéve. A deformalédas még a sitési folyamat kézben eltdnik.

Kildnleges ételek

Alacsony hémérsékleten a krémes joghurt ugyanolyan finom
lesz, mint a laza kelt tészta.

El8szor vegye ki a sitébdl a tartozékokat, a beakasztott racsot
vagy a teleszkdpos kihuzokat.

Joghurt készitése
1.F6zz6n fel 1 liter tejet (3,5 % zsir), majd h(itse le 40 °C-ra.
2.Keverjen bele 150 g joghurtot (h(t8szekrény-hEmérséklet).

3. Toltse csészékbe vagy kis csavaros lvegekbe és fedje le
frissentart6 foliaval.

4. A sutét elbiras szerint melegitse eld.

5.Ezutan a csészéket vagy az lUvegeket tegye a sutétér aljara
és el@iras szerint készitse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztat a szokott modon készitse el, tegye keramia
héallé edénybe és fedje le.

2. A s(t6t el8iras szerint melegitse el@.

3.Kapcsolja ki a készliléket és a tésztat hagyja a sttétérben
megkelni.

Etel Edény Fiitési mod Hémérséklet Id6tartam
Joghurt Csésze vagy csa- tegye a sutétér ™ 100°C -ra melegitse el§ 15 perc
varos (veg aljara csak a sit6lampat kapcsolia 8 dra
be
Kelt tészta kelesztése HBallo edény tegye a sutétér O 50°C -ra melegitse eld 5-10 perc

aljara

kapcsolja ki a készlléket és a 20-30 perc
kelt tésztat tegye a sutétérbe
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Felolvasztas

A felolvadasi id§ az élelmiszer fajtajatol és mennyiségétdl figg.

Kérjik, vegye figyelembe a gyartd altal a csomagolason
feltintetett informaciokat.

Vegye ki az élelmiszert a csomagolasbdl, és tegye egy
megfeleld edényben a rostélyra.

A szarnyast mellére fektetve tegye a tanyérra.

Mélyhiitott aru

Tartozék

Magassag Flitési méd Homérséklet

pl. tejszines tortak, vajas krémtortak, csokoladé- vagy cukor- Rostély 2

bevonatu tortak, gyimolcsdk, csirke, kolbasz és hus, kenyér
és zsemle, slitemények és mas pékaruk

A héfokszabalyozd
kikapcsolt allapotban

marad

Aszalas

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

Hagyja a gylimolcsét és zdldséget jol lecsepegni, majd szaritsa
meg.

Az univerzalis serpeny6t tolja a 3. szintre,

a rostélyt az 1. szintre.

Az univerzalis serpeny6t és a rostélyt bélelje ki suté- vagy
pergamenpapirral.

A nagyon lédus gyimodlcsdt vagy zoldséget tdbbszor forditsa
meg. Az aszalt gyimadlcsot és zoldséget szaritas utdan azonnal
valassza el a papirtol.

Gylimolcs és zoldség

Magassag Flitési mod Hoémeérséklet, °C

Id6tartam, 6ra

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.1%%2

Befozés

Bef6zéshez az lvegeknek és a gumigydrliknek tisztanak kell
lennilk. Lehetbleg ugyanakkora lGvegeket hasznaljon. A
tablazatban taldlhaté adatok egy literes kerek Gvegekre
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne hasznaljon nagyobb vagy magasabb lUvegeket. A fedellk
megrepedhet.

Csakis kifogastalan gyimdlcsot és zdldséget hasznaljon.
Alaposan mossa meg 6ket.

A tablazatokban megadott idétartamok iranyértékek. Azokat
befolyasolhatja a szobah6mérseéklet, az (ivegek szama,
mennyisége és az Uvegek tartalmanak héje. At-, ill. kikapcsolas
el6tt ellen@rizze, hogy az Uvegek megfelelben gydngydznek.
El6készités

1.Téltse meg az lvegeket, de ne legyenek teljesen tele.
2.Tordlje le az lveg szélét, mindenképpen legyen tiszta.

3.Minden lvegre tegyen egy nedves gumigydr(t, majd a
fedelet.

4. Az Gvegeket csatokkal zarja le.

Hatnal tdbb Uveget ne tegyen a sut6térbe.

Beallitas

1.Tolja be az univerzdlis serpenyét a 2. szintre. Ugy 4llitsa az
Uvegeket, hogy azok ne érjenek egymashoz.

2.0ntsén % liter forrd vizet (kb. 80 °C) az univerzalis
serpenydbe.

3.Csukja be a sutéajtot.
4. Allitsa be az alsd fitést (L.
5.Allitsa a hémérsékletet 170-180 °C-ra.

Bef6zés

Gyumélcs
Kb. 40-50 perc mulva révid id6k6zdnként buborékok
keletkeznek. Kapcsolja ki a sutét.

25-35 perc utdmelegités utan vegye ki az lvegeket a
sttétérbdl. Ha hosszabb ideig hil a befétt a sitétérben, csirak
képz&dhetnek, és ez a bef6zott gyimolcs savanyodasahoz
vezethet.

Gyumolcs egy literes iivegekben

A gyongyo6zéstdl szamitva Utomelegités

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc
cseresznye, kajszibarack, @szibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc
almapép, korte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc

38



Zoldség
Amikor az tGvegekben buborékok keletkeznek, a h6mérsékletet
allitsa vissza 120-140 °C-ra. Zdldségfajtatdl figgben kb. 35-

70 perc. Ezutan kapcsolja ki a stitét és hasznalja a
maradékhot.

Zoldség hideg lében egy literes livegekben

A gyongyozéstdl szamitva Utomelegités

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

Az Uvegeket befdzés utan vegyye ki a siutétérbdl.

Akrilamid az élelmiszerekben

Az akrilamid els@sorban a nagyon felhevitett gabonafélékbdl
és burgonyatermékekbdl szabadul fel, pl. burgonyaszirom,

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

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

Otletek az ételek akrilamidszegény elkészitéséhez

Altalanos tudnivalok

m A sités idejét korlatozza a lehetd legrovidebbre.

m Az ételt csak aranysargara slsse, ne tul sotétre.
= A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Siités: Felsd/also siitéssel max. 200 °C.
A 3 dim. forrd levegbvel vagy forrd levegbvel max.180 °C.
Aprésitemény Felsd/also siitéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forrd levegbvel vagy forrd levegbvel max.170 °C.
A tojas vagy a tojassargaja csOkkenti az akrilamid képz8dését.

Sité - hasabburgonya

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

sttétepsinként, hogy a hasabburgonya ne szaradjon ki
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Probaételek

Ezek a tablazatok mindségellenérzd intézetek szamara
késziltek a kildonb6z8 készilékek ellendrzésének és

Kinyomos stitemény (pl. kinyomds fank cukorsziruppal):
Az egyidejlleg a sutébe tett ételeknek nem kell ugyanakkor
tesztelésének megkdnnyitése érdekében. készen lennidk.

EN 50304/EN 60350 (2009), ill. IEC 60350 iranyelvek szerint. Almas lepény, 1. szint:

Mddositsa a sotét kerek sitéforma pozicidjat, atldésan tolja be.

Sites Almas lepény, 2. szint:
Moddositsa a s6tét kerek sitéforma pozicidjat.

Sités két szinten
Az univerzalis serpenydt mindig a sut6tepsi folé helyezze.

Siutemények a fém, kerek sut6formaban:
Fels&/alsé flitéssel (£ az 1. szinten siisson. A rostély helyett

hasznalja az univerzalis serpenyét, és arra tegye a kerek

sttéformat.
Etel Tartozék és edény Magassag Filitési mod Hoémérséklet °C-ban Idétartam, perc
Kinyomds stitemény univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 20-30
aluminium sitétepsi + uni- 1+3 140-160 30-40
verzalis serpeny§**
Aprdositemény univerzalis serpenyd 3 (] 150-170 25-35
Aprdsitemény, melegitse eld aluminium sut6tepsi + uni- 1+3 140-160 25-35
verzalis serpeny§**
Vizespiskota kerek sitéforma 2 (] 160-180 30-40
Almas lepény univerzalis serpeny6 + 2 1 (] 190-210 70-80
kerek siitéforma @ 20
Cm***
2 rostély* + 2 kerek sité- 1+3 180-200 70-80

forma @ 20 cm***

* Tovabbi tartozékok kiegészit§ tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vevdszolgalatnal kaphatok.
** Két szinten val6 sitéskor az univerzalis serpenyét mindig tolja be a sitétepsi fdlé.

*** A sUteményformakat atlésan elhelyezve dllitsa a tartozékra.

Grillezés

Ha az élelmiszert kdzvetlenll a rostélyra teszi, tolja be az 1.
szintre az univerzalis serpeny6t. Igy felfogja a folyadékot, és a
sité tisztabb marad.

Etel Tartozék és edény Magassag Fiitési mod Grillfokozat Id6étartam, perc
Kenyérpiritas rostély 4 3 -2

10 perc elémelegités

Hamburger fasirt, 12 darab* 3 25-30

rostély + univerzalis serpe- 4+1
elémelegités nélkul nyé

* Az idGtartam %5-anal forditsa meg
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Pe pagina noastra de internet gasiti 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 si in
siguranta. Pastrati instructiunile de utilizare
si de montaj pentru o consultare ulterioara
sau pentru eventuali viitori proprietari.

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

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

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

Acest aparat este destinat numai
gospodariilor private si uzului menajer.
Utilizati aparatul numai pentru prepararea
mancarurilor si a bauturilor. Supravegheati

aparatul in timpul functionarii. Utilizati
aparatul numai in spatii inchise.

Acest aparat poate fi folosit de copiii peste
8 ani si de persoane cu capacitati fizice,
senzoriale sau mentale reduse sau cu
insuficienta experienta sau cunostinte,
numai sub supravegherea unei persoane
responsabile pentru siguranta acestora sau
daca au fost instruiti referitor la utilizarea in
siguranta a aparatului si au inteles
pericolele care 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,
decét cu conditia ca acestia sa aiba varsta
de peste 8 ani si sa fie supravegheati.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie finuti la
distanta de aparat si de cablul de racord.
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Introduceti intotdeauna accesoriul in locul
corespunzator din spatiul de coacere.
Consultati descrierea accesoriilor din
spatiul de coacere.

Pericol de incendiu!

= Obiectele inflamabile, depozitate in spatiul
de coacere, se pot aprinde. Nu depozitafi
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.

= | a deschiderea usii aparatului se creeaza
curenti de aer. Hartia de patiserie se poate
atinge de elementele de incalzire si se
poate aprinde. La preincalzire nu asezati
niciodata héartie de patiserie in accesori,
fara ca aceasta sa fie fixata. Asezali
intotdeauna un vas sau o forma de copt
pe hartia de patiserie. Tapetati numai
suprafata necesara cu hartie 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 copiii 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.
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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, scoateti fisa de retea
sau deconectati siguranta din tabloul
sigurantelor. Chemati unitatea service
abilitata.

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

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

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

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

Cauzele avariilor

Atentie!

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

m Apa in spaliul 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.

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

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

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

m Garnitura usii foarte murdard: Tn cazul in care garnitura usii
este foarte murdard, usa aparatului nu se mai inchide corect



in timpul functiondrii. Partile frontale ale mobilierului adiacent
pot fi deteriorate.Mentineti garnitura usii intotdeauna curata.

m Usa aparatului ca suprafatd de asezare sau de depozitare:
Nu amplasati nimic pe aceasta, nu va asezali pe ea sinu
agatati nimic de aceasta. Nu asezali veseld sau accesorii pe
usa aparatului.

m Introduceti accesoriul: in functie de tipul aparatului,
accesoriul poate zgéria geamul usii aparatului la inchiderea

Noul dvs. cuptor

Aici faceti cunostinta cu noul dvs. cuptor. Va explicdm 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.

acesteia. Introduceti intotdeauna accesoriul pana la opritor in
spatiul de coacere.

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

Explicatii

1 Selectorul de functii

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

Selectorul de functii

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

Cand este setat modul de incalzire dorit, se aprinde lampa
cuptorului.

Reglare
0 Oprit

& Calduré superi-
oara/inferioara

Functia

Cuptorul este deconectat.

Coacerea si prajirea sunt posibile
pe un singur nivel. Aceasta setare
este foarte adecvata pentru prajituri
si pizza in forme sau la tava, pre-
cum si bucéti slabe de friptura de
vita, vitel si vanat. Céldura 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 puteti
coace simultan pe doua niveluri.

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

* Mod de incalzire conform clasei de eficienta energetica
EN50304.

Reglare Functia

O Incalzire inferioarda Cu incélzirea inferioara 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 in mod special pentru prepara-

rea la grill a pestelui, carnii de
pasdre 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,
carnaciorilor, pestelui si a painii
prajite in cantitati mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de Tncal-
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 incélzire conform clasei de eficienia energetica
EN50304.
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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 -l

o Tasta Cheie Cu aceasta tasta puteti conecta,
respectiv deconecta sistemul de
siguran{d impotriva accesului copi-

ilor.

L\ Tasta Sonerie de
alarma

Cu aceastd tasta poate fi setata
soneria de alarma.

— Tasta Minus Cu aceasta tasta pot fi corectate

n jos valorile setate.

+ Tasta Plus Cu aceastd tasta pot fi corectate

in sus valorile setate.

Selectorul de temperatura

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

Reglare Functia

° Oprit Cuptorul nu se incalzeste.

50-270 Domeniul de tem- Indicarea temperaturii se
peratura face in °C.

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

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

Accesoriile dumneavoastra

Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe
preparate. Aveti grija sa introduceli 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 Tn cuptor pe 4 niveluri diferite.
Impingeti intotdeauna accesoriile pana la opritor, pentru ca
acestea sa nu atinga geamul usii.

!lff N\

N,

——

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

La introducerea in cuptor, acordaii atentie curburii de pe partea
din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va inclicheta
corect.
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Atunci cand cuptorul incélzeste, se aprinde beculetul de
deasupra selectorului de temperatura. Acesta se stinge in
pauzele de incalzire. In cazul anumitor setéri, simbolul nu se
aprinde.

Trepte de grill

Tn 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

In timpul functiondarii 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.

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

Tineti tava cu ambele méini de partile laterale si introduceti-o
impingénd-o paralel in suport. La introducerea tavii, evitati
miscadrile 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 unitalile service abilitate, din
comeriul de specialitate sau de pe internet. V& rugam sa
indicati numarul HEZ.




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 ~—.

Tava din aluminiu

Pentru prajituri si fursecuri.
[ \ Introduceti tava in cuptor cu partea

—= Tnclinata spre usa cuptorului.

Tava universala

Pentru prajituri Tnsiropate, 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.

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 deosebita de la
tard la tara. Gasiti informatii despre acestea in documentatia
comerciala.

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

Accesorii optionale speciale Numar HEZ Functia

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

Tava din aluminiu HEZ 430001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatd spre usa cuptoru-
[ui.

Tava emailata HEZ 431001 Pentru prajituri si fursecuri.
Introduceti tava in cuptor cu partea inclinatd spre usa cuptoru-
[ui.

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

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

Introduceti tava universala in cuptor cu partea inclinata spre
usa cuptorului.

Usa cuptorului - Masuri de siguranta suplimentare

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

inainte de prima utilizare

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

Setarea orei curente

Dupa racordarea la retea, pe afisaj se aprinde simbolul O si
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 - setati ora curenta.
Dupa cateva secunde, ora setata va fi preluata.

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

n plus, va sté la dispozitie un dispozitiv de proteciie, care
impiedica 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, este ideal s& incingeti o ora cu incalzire
superioara/inferioard & la 240 °C. Aveti grija s& nu existe
resturi de ambalaj in spatiul de coacere.

1. Cu selectorul de functii setati incalzire superioarad/
inferioard .

2. Cu selectorul de temperaturi setafi 240 °C.

Deconectati cuptorul dupéa o ora. Rotiti selectorul de functii si
selectorul de temperaturi pe pozitia zero.

Curatarea accesoriilor

Inainte de a folosi pentru prima dat& vreun accesoriu, curatati-I
temeinic cu solutie fierbinte de apa cu detergent de vase si cu
o lavetd moale.
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Setarea cuptorului

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

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

Cuptorul se incélzeste.

Oprirea cuptorului
Aduceti selectorul de functii in pozitia neutra.

Modificarea setarilor

Modul de Tncalzire, temperatura si treapta de grill pot fi
modificate Tn functie de necesitai.

Cuptorul urmeaza sa se deconecteze automat

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

Exemplul din figurd: incélzire superioard/inferioard &, 200 °C,
durata de preparare 45 de minute.
1. Cu selectorul de functii setati modul de incélzire dorit.

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

3.Apésati tasta Ceas (.
Simbolul duratei de preparare 1= 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 O si deconectati selectorul de functii.
Modificarea setarii

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

Anularea setarii

Apésati tasta Ceas O. Apésati tasta -, pand céand afisajul este
la zero. Deconectati selectorul de functii.

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

Apésati tasta Ceas ® de dous ori si reglati dupa cum a fost
descris la punctul 4.

Cuptorul urmeaza sa se conecteze si sa se
deconecteze automat
Nu l&sati alimentele sa stea un timp prea indelungat in cuptor.

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

Exemplul din figura: incélzire superioard/inferioara &=, 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 temperaturd puteti seta temperatura sau
treapta de grill.

3.Apésati tasta Ceas (.

Simbolul duratei de preparare |1=| se aprinde intermitent.
4.Cu tasta + sau - reglati durata de preparare.
5.Apéasali tasta Ceas (© 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.

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 functii trebuie s 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 curenta va fi preluats. Simbolul (®
se stinge.

Setarea ceasului cu alarma

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

Astfel efectuati setarile

1. Apésati tasta Ceas cu alarma 4.
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 vizibil.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apasali tasta Ceas cu alarma /ay
Afisajul ceasului cu alarma se stinge.

Modificarea orei alarmei

Apasati tasta Ceas cu alarma £). Cu tasta + sau tasta -
modificati timpul pentru alarma.

Timpul de preparare a expirat

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

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

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

Apéasati tasta Ceas (® de doui ori si modificati cu tasta + sau
cu tasta -.

Anularea setarii

Apéasati tasta Ceas cu alarma jay Apésati tasta -, pana céand
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 =, a timpului

de final =l sau a orei curente (®:

apasali tasta Ceas (© de atatea ori, pana cand apare simbolul
respectiv.

Valoarea solicitatd va aparea pe afisaj pentru cateva secunde.
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Sistemul de siguranta impotriva accesului copiilor

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 intretinere si curdtare minutioase, cuptorul dvs. raméne
frumos si functional un timp indelungat. V& explicam aici cum
sa va intretineti si curatati corect cuptorul.

Indicatii

m Pot apdrea diferente mici de culoare la masca fata a
cuptorului de la diverse materiale, precum sticla, materialele
plastice sau metalul.

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

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

Produse de curatat

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

La curatarea cuptorului nu folositi

m produse de curdtare agresive sau abrazive,

m produse de curdtare cu coniinut mare de alcool,

m bureti abrazivi,

m aparate de curatat cu jet sub presiune sau cu jet de abur.
m Nu curétali piesele individuale in masgina de spélat vase.

Tnainte de prima utilizare, spalati temeinic buretii noi.

Fronturi din Stergeti aparatul cu apa si putin detergent de

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

Suprafetele Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

emailate si calda. Uscati cu o lavetd moale.

cele vopsite

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

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

sticla tru geamuri. Nu folositi produse de curatare

agresive sau obiecte metalice ascutite. Aces-
tea pot zgéria si deteriora suprafata geamului.
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Conectare: apasali tasta Cheie o-m, pana cand pe afisaj apare
simbolul o-m. Acest lucru dureaza cca. 4 secunde.

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

Indicatii

m Puteti seta oricand ceasul cu alarma si ora curenta.

m Dupé o pané de curent, setarea sistemului de siguranta
impotriva accesului copiilor va fi anulata.

Garnitura Stergeti cu o lavetd umeda. Uscali cu o laveta

moale.

Interiorul cup- Curitati cu apa calda sau cu apa cu otet. In

torului cazul unui grad ridicat de murdarire: Utilizati
produse de curdtat cuptoare, insd numai pe
suprafetele racite.

Geamul pro-  Stergeti cu putin detergent de vase si cu apa

tector al becu- calda. Uscati cu o laveta moale.
lui cuptorului

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

burete de vase.

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

niu (optional) folositi niciodaté 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 miscadri orizontale, cu putin detergent de
vase cu o lavetd umeda pentru sters geamuri
sau cu o laveta cu microfibre. Uscati cu o
lavetd moale.Nu folositi agenti abrazivi, bureti
care zgérie sau lavete de curatare aspre.
Acestia pot produce zgarierea tavii

Elementul de Tn cazul in care pe usa cuptorului este montat

siguranta pen- un element de siguranté pentru copii, acesta

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

onal) toate componentele din material plastic intr-o
solutie caldé de detergent de vase si curatati
cu un burete. Uscati cu o laveta moale. In
cazul unei murdariri accentuate, elementul de
siguranta pentru copii nu mai functioneaza
corect.

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

dvs.




Montarea si demontarea suporturilor pentru
tavi

Suporturile pentru tavi pot fi scoase pentru a fi curatate.
Cuptorul trebuie sa se fie rece.

Scoaterea suporturilor

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

2. Apoi rabatati suportul in sus si scoateli-l cu atentie
(imaginea B).

B]

o . ¢

QA

Curatati suporturile cu detergent de vase si cu un burete.
Pentru murdariile persistente folositi o perie.

Introducerea suporturilor pentru tavi

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

B
0 0
X

X

A Montaj gresit!

Nu miscati niciodata suportul pentru tavi inainte de ancorarea
completa a celor doua dispozitive de prindere in orificiile
superioare. Emailul poate suferi deteriorari si poate crapa
(imaginea C).

S
e

2.Cele doua dispozitive de prindere trebuie sa fie ancorate
complet in orificiile superioare. Acum miscati in jos suportul
pentru tavi, incet si cu atentie, si acrosati-I in orificiile
inferioare (imaginea D).

3. Acrosali ambele suporturi pentru tavi in peretii laterali ai
cuptorului (imaginea E).

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

=

Demontarea si remontarea usii cuptorului

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

Balamalele usii cuptorului au fiecare o parghie de blocare.
Daca péarghiile de blocare sunt inchise (Figura A), usa
cuptorului este securizata. 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 péarghiile de blocare sa fie intotdeauna
inchise complet, respectiv deschise complet la demontarea usii
cuptorului.

Demontarea usii

1. Deschideti complet usa cuptorului.

2. Deschidetli prin rabatare ambele parghii de blocare din
stédnga si dreapta (Figura A).

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

)

3. Inch|det| la loc prin rabatare ambele parghii de blocare
(Figura C). Inch|det| usa cuptorului.

A Pericol de vitamare!

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.Demontali usa cuptorului si asezati-o cu manerul in jos pe un
pProsop.

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

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

:

Curatati geamurile cu un produs de curatat sticla si cu o laveta
moale.
/N Pericol de vatamare!

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

Montarea

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

1.Introduceti geamul oblic Tnspre 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.Asezati si apasati capacul.
4.Montati usa cuptorului.

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



Cum se procedeaza in cazul unei defectiuni?

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

Reparaliile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea
reparatiilor este permis& 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 in
ordine.

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

din bucatarie functioneaza.

Afisajul ceasu- Pana electrica.
lui se aprinde

intermitent

Setati din nou ora curenta.

Cuptorul nu se
incalzeste.

Este praf pe
contacte.

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

Atentie!

Tn cazul in care cablul de retea se defecteaza, el trebuie inlocuit
de catre producator, de unitatea service abilitata sau de catre o
persoana cu calificare similara.

Unitatile de service abilitate

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

Numarul E si numarul FD

Céand sunati, va rugam sa indicatfi 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, l&nga usa cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie,
s& cautali prea mult, puteli s& consemnali aici datele aparatului
dvs. si numarul de telefon al serviciului clienti.

Nr. E Nr. FD

Unitatile service abilitate

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

Inlocuirea becului de pe plafonul cuptorului

n cazul in care becul cuptorului este defect, acesta trebuie

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

pot fi procurate prin unitatea de service abilitatd sau din

comertul de specialitate. Utilizati numai aceste becuri.

A Pericol de electrocutare!

Deconectati siguranta din tabloul de sigurante.

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

2. Desurubati apéaratoarea de sticld, rotind-o céatre stanga.

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

Geamul protector

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

Comanda de reparatie si consultanta in caz de defectiune

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

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

51



Recomandari privind energia si mediul inconjurator

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

Economisirea energiei

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

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

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

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

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

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).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare inapoi,

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

Pastrati ambalajul original al aparatului. Transportati aparatul
numai Tn 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 asezali obiecte grele pe aparat.

Testate pentru dumneavoastra in studioul nostru gastronomic

Aici gasiti o selectie de preparate si setérile optime pentru
acestea. Va aratam care mod de incalzire si temperaturad 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 veseld si
preparare.

Indicatii

m Valorile din tabele sunt valabile intotdeauna pentru
introducerea alimentului in cuptorul rece si gol.
Preincalziti numai atunci cand acest lucru este specificat in
tabele. Acoperiti accesoriul cu hartie de patiserie numai dupa
preincalzire.

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

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

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

Coacere pe un nivel

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

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

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

Coacere si prajire pe mai multe niveluri
Utilizati convectie aer [&.

Niveluri la coacerea si prajirea pe 2 niveluri:
m Tava universala: nivelul 3
m Tava de copt: nivelul 1

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

In tabele gasiti o selectie de preparate.

Forme de copt

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

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

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



Tabele obtine o rumenire mai uniforma. Daca este necesar, data

Tn tabele gésiti modul optim de incélzire pentru diverse prajituri urmatoare setafi o temperatura mai mare.

si produse de brutarie/patiserie. Temperatura si durata de Daca preincalzii, timpii de coacere se scurteaza cu 5 pand la
preparare depind de cantitatea si de natura alimentului. Din 10 minute.

acest motiv, In tabele sunt indicate domenii. Incercati mai intéai

AR . RN Informatii suplimentare gasiti la Recomandari pentru coacere,
cu valoarea mai scazutd. La o temperaturd mai scazuta se

imediat dupa tabele.

Prajituri coapte in forme Forma Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute
zire °C

Pandispan simplu Forma pentru choux/sava- 2 160-180 50-60
rind/chec

Pandispan fin (de exemplu chec) Forma pentru choux/sava- 2 (] 155-175 65-75
rind/chec

Aluat de tarta Forma demontabila (] 160-180 30-40

Blat de tort din pandispan Forma pentru blat de tarte 2 (] 160-180 25-35
cu fructe

Tort de biscuiti Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40

Tarta cu fructe sau branza de vaci, aluat Forma demontabila inchisa 1 (] 170-190 70-90

de tarta* la culoare

Prajitura cu fructe, pandispan fin Forma demontabila 2 (] 150-170 55-65

Placinte picante* (de exemplu, quiche/ Forma demontabila (] 180-200 50-60

placinte cu ceapa)

* L&sati sa se raceasca préajitura in cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

Prajituri si produse de patiserie coapte Accesoriile Nivel Tip de incal- Temperatura, Durata, minute

in tava zire °C

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 (] 160-180 25-35

umplutura uscata

Aluat framantat sau aluat dospit cu Tava universala: 3 (] 140-160 40-50

umplutura suculenta

Rulada (preincalzire) Tava universala: 2 (] 170-190 15-20

Franzela 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 (] 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 varsati niciodata apa direct in cuptorul fierbinte.

Daca nu este indicat altfel, preincalziti intotdeauna cuptorul

cand coaceti péinea.

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

zire °C

Péine din aluat dospit 1,2 kg Tava universala: 2 O 270 8

faina 190 3545

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

faina 190 3545

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

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

zire raturiiin °C
Fursecuri Tava universala 3 O 150-170 10-20
Tava din aluminiu + tava universala* 1+3 130-150 25-35

Bezele Tava universala 3 70-90 125-135

Savarine Tava universala 2 O 200-220 30-40

Pricomigdale Tava universala 3 O 110-130 30-40

Tava din aluminiu + tava universald* 1+3 100-120 35-45

* Atunci cand coaceli pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universala pe nivelul superior.
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Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de incal- Indicarea tempe- Durata, minute
zire raturiiin °C
Foietaj Tava universala 3 180-200 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.

Recomandari pentru coacere

Dorili s& coaceti dupé 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 retetd, intro-
duceti o scobitoare din lemn in prdjiturd, in punctul cel mai inalt. Cand aluatul nu se mai
lipeste de lemn, prajitura este gata.

Prajitura se lasa.

La urméatoarea utilizare, folositi mai putin lichid sau setati temperatura cuptorului cu
10 grade mai scazuta. 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 prjitura cu atentie
cu ajutorul unui cutit.

Prajitura devine deasupra prea inchisa
la culoare.

Introduceti-o mai adanc, alegeti o temperaturd mai scazuté si coaceti prajitura putin mai
mult.

Prajitura este prea uscata.

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

Péainea sau prajitura (de ex. prajitura cu
branza) arata bine, dar interiorul este cli-
sos (moale, strabatut de fasii de apa).

Utilizati data viitoare ceva mai putin lichid si coaceti cu o temperaturd mai scdzuta un
timp putin mai lung. La prajiturile cu umpluturd suculentd, coaceti blatul inainte. Presarati
cu migdale sau seminte sfdrdmate si adaugati apoi umplutura deasupra. Va rugam sa
respectati retetele si timpii de coacere.

Produsul de patiserie este rumenit neu-
niform.

Selectali o temperaturéd ceva mai reduss, astfel produsul de brutérie/patiserie va fi mai
uniform. Coaceti preparatele mai sensibile cu incélzire superioara si inferioara E pe un
nivel. Si hartia de patiserie protectiva poate influenta circulatia aerului. Taiati hartia de
patiserie intotdeauna pe dimensiunea tavii.

Partea inferioara a prajiturii 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, bucatile se lipesc.

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

Doriti s& coaceti pe doud niveluri.

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

La coacerea prajiturilor 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 frontala 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 termorezistenta.

friptura este potrivita si tava universala.

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

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

Pentru bucéti mari

Cea mai potrivitd este vesela din sticla. Tineti seama sa se

potriveascd capacul pe cratita pentru prdjit si s& Inchida bine.

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

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

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

Asezali vesela intotdeauna pe mijlocul gratarului.

Asezati vesela fierbinte din sticla pe un suport uscat. Daca
suportul este umed sau rece, sticla se poate crapa.
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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 temperaturd mai mare si/sau un timp de preparare mai lung.

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

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

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



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

sunt scoase.

Pe cat posibil, preparati bucati de marimi egale. Astfel ele se
vor rumeni uniform si vor raméane suculente. Sarali

fripturile abia dupa prepararea la grill.

Tntoarceti bucatile pentru grill dup 24 din timpul indicat.

Corpul de incélzire pentru grill se conecteaza si se
deconecteazd continuu. Acest lucru este normal. Frecventa de

Carne

Tntoarcet,i bucdtile de carne la jumatatea timpului.

Atunci cand friptura este gata, aceasta mai trebuie sa stea inca

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

deconectare si conectare depinde de treapta de grill setata.

10 minute in cuptorul deconectat, inchis. Astfel, sucul de la
carne se poate distribui mai bine.

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

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

Carne de vita

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

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

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

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

Carne de vitel

Friptura de manzat 1,0 kg fara capac 1 (] 200-220 100
1,5 kg 1 = 190-210 120
2,0 kg 1 = 180-200 140

Carne de porc

fara sorici (de ex . 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 . spatd) 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 cu capac 1 (] 210-230 80

Carne de miel

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

Carne tocata

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

Carnaciori

Carnaciori Gratar + tava universala 4+1 ] 3 15
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Carne de pasare

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

Cantitatile indicate 1n tabel se refera la pasari neumplute, gata
de preparare.

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

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

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

Pasarea devine deosebit de crocanta si rumenita daca este

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

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

Peste
Tntoarceti bucatile de peste dup& 25 din timpul indicat.

Pestii intregi nu trebuie intorsi. Introduceti pestele intreg n
cuptor in pozitia de Tnotare cu Tnotatoarea 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 grétar, introduceti suplimentar
tava universala pe nivelul 1. Zeama de peste va fi colectata, iar
cuptorul raméane mai curat.

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

Recomandari pentru prajire si grill

Nu exista in tabel date despre greutatea Alegeli datele corespunzatoare greutédtii imediat inferioare si prelungiti 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®. Apéasati cu o linguré pe fripturd. Daca aceasta este tare, inseamna ca este gata.
Dacé se lasa, mai trebuie I&sata putin.

Friptura este preainchisé la culoare sau Verificati nivelul si temperatura.

crusta este pe alocuri arsa.

Friptura arata bine, dar sosul este ars.
lichid.

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

Friptura arata bine, dar sosul este prea

deschis la culoare sau apos. lichid.

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

La scoaterea fripturii ies aburi.

Acest lucru are cauze fizice si este normal. O mare parte din aburii de apa sunt evacuati
prin iesirea aburilor. Acestia se pot precipita pe partea frontald mai rece a comutatorului
sau pe partea frontala a mobilierului adiacent si se pot scurge sub forma de apa de con-
dens.
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Sufleuri, gratenuri, paine prajita

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

Asezali Intotdeauna vesela pe gratar.

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

Preparat Accesorii si vesela Nivel Tip de incalzire Temperatura, °C Durata, minute
Sufleuri

Sufleu, dulce Forma de sufleu (] 170-190 50-60
Sufleu de fidea Forma de sufleu (] 210-230 25-35
Graten

Cartofi gratinati din ingrediente crude,  Formé de sufleu 2 150-170 50-60
In&ltime max. 2 cm

Paine prajita

Rumenirea painii prajite, 4 bucati Gréatar 4 ] 3 6-7
Rumenirea painii prajite, 12 bucai Gratar 4 ] 3 4-5
Paine prajita, gratinata, 4 bucati Gratar 3 ] 3 7-10
Paine préjita, gratinatd, 12 bucéti Gratar 3 ™ 3 5-8

Alimente preparate
Respectati indicatiile de pe ambalaj ale producétorului.

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

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

Preparat 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

La temperaturi scazute, va reuseste la fel de bine un iaurt
cremos ca si un aluat dospit, pufos.

Intai indepadrtati accesoriile, suporturile suspendate sau
glisierele telescopice din spatiul de coacere.

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

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

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

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

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

Lasarea la dospit a aluatului cu drojdie

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

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

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

Preparat Vesela Mod de Temperatura Durata de pre-
incalzire parare
laurt Cesti sau borcane asezati la baza spa- [ 100 °C preincalziti 15 min.
twist-off fiului de coacere conectati numai becul cupto- 8 ore
rului
Lasarea la dospit a aluatu- Veselad termorezis- asezati la baza spa- 50 °C preincalziti 5-10 min.
lui cu drojdie tenta fiului de coacere Deconectati aparatul si intro-  20-30 min.

duceti aluatul dospit In spatiul
de coacere
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Decongelare

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

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

Scoateli alimentele din ambalaj si asezati-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 friscd, torturi cu crema de unt, torturi cu glazura  Gratar 2 Selectorul de temperatura

din ciocolata sau zahar, fructe, pui, carnati si carne, péine, chifle,

prajituri si alte produse de brutarie/patiserie

raméane deconectat

Deshidratare

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

Lasati fructele si legumele sa se scurgd, apoi stergeti-le.

Tava universala trebuie introdusa la nivelul 3,
iar gratarul la nivelul 1.

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

Intoarceti de mai multe ori fructele si legumele foarte zemoase.
Desprindeti produsele deshidratate de pe héartie, imediat ce
acestea s-au uscat.

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. 1z

Fierberea

Pentru conserve, borcanele si garniturile inelare din cauciuc
trebuie sa fie curate si in stare buna. 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 nalte. 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, numérul de borcane,
cantitatea si temperatura continutului borcanelor. Inainte sa
comutali pe altceva resp. s& deconectati, verificali ca in
borcane sa se creeze suficiente bule.

Pregatirea
1.Umpleti borcanele, dar nu prea mult.

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

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

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

Reglare

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

2.Turnati V2 litru de apa fierbinte (cca. 80 °C) in tava
universala.

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

Fructe in borcane de un litru

de la aparitia bulelor Caldura reziduala

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

58



Legume la 70 de minute. Dupa aceasta perioadad, deconectati cuptorul
Imediat ce In borcane se ridica bule, readuceti temperatura la si folositi caldura reziduala.
120 panéla 140 °C. In functie de tipul legumelor, cca. 35 pana

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

Castraveti - aprox. 35 minute

Sfecla rosie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varza de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

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

Mazare aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Scoaterea borcanelor Atentie!

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

Acrilamide in alimente

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

Recomandari pentru prepararea cu continut scazut de acrilamide a alimentelor

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

Coacerea Cu Incalzire superioara/inferioara max. 200 °C.
Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 180 °C.
Fursecuri Cu Incalzire superioara/inferioara max. 190 °C.

Cu convectie aer 3D sau convectie aer max. 170 °C.
Oul sau galbenusul de ou reduc formarea de acrilamide.

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

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

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

Coacere

Coacerea pe 2 niveluri:

Introduceti intotdeauna tava universala deasupra tavii de copt.
Biscuiti spritati (gen prdjitura spritata in sirop de zahar):
Preparatele introduse in acelasi timp in cuptor nu trebuie séa fie
gata In acelasi timp.

Placinta cu mere invelite Tn aluat, nivelul 1:

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

Placinta cu mere invelite Tn aluat, nivelul 2:

Modificati pozitia formelor demontabile de culoare Tnchisa.

Prajituri Tn forma demontabila din metal: .
Coaceti cu incalzire superioara/inferioara = pe nivelul 1.1n
locul gratarului, utilizati tava universala si asezati formele
demontabile pe aceasta.

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

Biscuiti Tava universald 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**

Biscuili cu preparare rapida Forma demontabila 2 (] 160-180 30-40

Tarta cu mere Tava universala + 2 forme (] 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 comertul de specialitate.
** La coacerea pe doua niveluri, introduceti intotdeauna tava universald deasupra tavii.

*** Asezati formele de prajituri decalate pe diagonaléd pe accesoriu.

Prepararea la grill

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

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

Rumenirea painii prajite Gréatar 4 ] 3 Vo-2

preincalziti 10 min.

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

fara preincalzire

* Intoarceti dupa %4 din timp
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	[fr] Notice d’utilisation 3
	Þ Table des matières[fr] Notice d’utilisation
	: Précautions de sécurité importantes
	Lire attentivement ce manuel. Ce n'est qu'alors que vous pourrez utiliser votre appareil correctement et en toute sécurité. Conserver la notice d'utilisation et de montage pour un usage ultérieur ou pour le propriétaire suivant.
	Cet appareil est conçu pour être encastré uniquement. Respecter la notice spéciale de montage.
	Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir déballé. Ne pas le raccorder s'il présente des avaries de transport.
	Seul un expert agréé peut raccorder l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre pas les dommages résultant d'un mauvais raccordement.
	Cet appareil est conçu uniquement pour un usage ménager privé et un environnement domestique. Utiliser l'appareil uniquement pour préparer des aliments et des boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement da...
	Cet appareil peut être utilisé par des enfants de 8 ans ou plus et par des personnes dotées de capacités physiques, sensorielles ou mentales réduites ou disposant de connaissances ou d’expérience insuffisantes, sous la surveillance d'un tiers...
	Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil. Le nettoyage et l'entretien effectué par l'utilisateur ne doivent pas être accomplis par des enfants, sauf s'ils sont âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les surveille.
	Les enfants de moins de 8 ans doivent être tenus à distance de l'appareil et du cordon d'alimentation.
	Toujours insérer les accessoires à l'endroit dans le four. Voir la description des accessoires dans la notice d'utilisation.
	Risque d'incendie !
	■ Tout objet inflammable entreposé dans le compartiment de cuisson peut s'enflammer. Ne jamais entreposer d'objets inflammables dans le compartiment de cuisson. Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en dégage de la fumée. Éteindre...
	Risque d'incendie !
	■ Il se produit un courant d'air lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Le papier sulfurisé peut toucher les résistances chauffantes et s'enflammer. Ne jamais poser de papier sulfurisé non attaché sur un accessoire lors du préchauffage...


	Risque de brûlure !
	■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes du compartiment de cuisson ni les résistances chauffantes. Toujours laisser l'appareil refroidir. Tenir les enfants éloignés
	Risque de brûlure !
	■ Les récipients ou les accessoires deviennent très chaud. Toujours utiliser des maniques pour retirer le récipient ou les accessoires du compartiment de cuisson.

	Risque de brûlure !
	■ Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer dans un compartiment de cuisson chaud. Ne jamais préparer de plats contenant de grandes quantités de boissons fortement alcoolisées. Utiliser uniquement de petites quantités de boissons fortement alcoo...


	Risque de brûlures !
	■ Les éléments accessibles deviennent chauds pendant le fonctionnement. Ne jamais toucher les éléments chauds. Eloigner les enfants.
	Risque de brûlure !
	■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors de l'ouverture de la porte de l'appareil. Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution. Tenir les enfants éloignés

	Risque de brûlure !
	■ La présence d'eau dans un compartiment de cuisson chaud peut générer de la vapeur d'eau chaude. Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuisson chaud.


	Risque de blessure !
	Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser de racloir à verre, ni de produit de nettoyage agressif ou abrasif.

	Risque de choc électrique !
	■ Les réparations inexpertes sont dangereuses.Seul un technicien du service après-vente formé par nos soins est habilité à effectuer des réparations.Si l'appareil est défectueux, retirer la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtie...
	Risque de choc électrique !
	■ L'isolation des câbles des appareils électroménagers peut fondre au contact des pièces chaudes de l'appareil. Ne jamais mettre le câble de raccordement des appareils électroménagers en contact avec des pièces chaudes de l'appareil.

	Risque de choc électrique !
	■ De l'humidité qui pénètre peut occasionner un choc électrique. Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression ou de nettoyer à vapeur.

	Risque de choc électrique !
	■ Lors du remplacement de l'ampoule du compartiment de cuisson, les contacts du culot de l'ampoule sont sous tension. Retirer la fiche secteur ou couper le fusible dans le boîtier à fusibles avant de procéder au remplacement.

	Risque de choc électrique !
	■ Un appareil défectueux peut provoquer un choc électrique. Ne jamais mettre en service un appareil défectueux. Débrancher la fiche secteur ou enlever le fusible dans le boîtier à fusibles.Appeler le service après-vente.



	Causes de dommages
	Attention !
	Votre nouveau four
	Bandeau de commande


	Sélecteur de fonctions
	Touches et affichages
	Sélecteur de température
	Positions gril

	Compartiment de cuisson
	Lampe du four
	Ventilateur de refroidissement
	Attention !
	Vos accessoires
	Insertion de l'accessoire
	Remarque




	Accessoires supplémentaires
	Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires
	Avant la première utilisation
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.


	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -.


	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.
	2. Régler le thermostat sur 240 °C.

	Nettoyer les accessoires
	Réglage du four
	Modes de cuisson et température
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.


	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	Arrêter le four
	Modification des réglages

	Le four doit s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -. Touche + / valeur par défaut = 30 minutes Touche - / valeur par défaut = 10 minutes
	Le temps de cuisson est écoulé
	Modifier le réglage
	Annuler le réglage
	Régler la durée lorsque l'heure est masquée

	Le four doit se mettre en marche et s'arrêter automatiquement
	1. Réglez le mode de cuisson souhaité avec le sélecteur de fonctions.
	2. Vous pouvez régler la température ou la position de gril au moyen du sélecteur de température.
	3. Appuyez sur la touche de l'heure 0. Le symbole de durée x clignote.
	4. Réglez la durée avec la touche + ou -.
	5. Appuyez sur la touche de l'heure 0 jusqu'à ce que le symbole de fin y clignote. L'affichage indique que le plat est prêt.
	6. La touche + permet de retarder la fin de la cuisson. Le réglage est mémorisé au bout de quelques secondes. La fin de la cuisson est visible sur l'affichage jusqu'à la mise en marche du four.
	Le temps de cuisson est écoulé
	Remarque
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche Horloge 0. Dans l'affichage apparaît 12:00 h et le symbole 0 clignote.
	2. Régler l'heure au moyen de la touche + ou de la touche -. L'heure sera validée après quelques secondes. Le symbole 0 s'éteint.

	Réglage de la minuterie
	1. Appuyer sur la touche Minuterie S. Le symbole S clignote.

	2. Régler le temps de minuterie au moyen de la touche + ou de la touche -. Touche + valeur de référence = 10 minutes Touche - valeur de référence = 5 minutes
	Sécurité­enfants
	Four
	Remarques


	Entretien et nettoyage
	Remarques
	Produit nettoyants
	Pour le nettoyage du four





	Décrocher et accrocher les supports
	Démontage des supports
	1. Maintenez le support par le bas et tirez-le quelque peu vers l'avant. Retirez les pointes prolongatrices du bas du support des orifices de fixation (Figure A).
	2. Ensuite, rabattez le support vers le haut et retirez-le avec précaution (Figure B).

	Installation des supports
	1. Insérez avec précaution les deux crochets dans les trous situés dans le haut de la paroi. (Figure A-B)
	: Mauvaise installation !
	2. les deux crochets doivent être complètement insérés dans les trous situés dans le haut de la paroi. Déplacez ensuite le support vers le bas, lentement et avec précaution, et insérez les crochets inférieurs (Figure D).
	3. Insérez les deux supports dans les parois latérales du four (Figure E).



	Décrocher et accrocher la porte du four
	: Risque de blessure !
	Décrocher la porte
	1. Ouvrir complètement la porte du four.
	2. Ouvrir les deux leviers de verrouillage à gauche et à droite (fig. A).
	3. Fermer la porte du four jusqu'en butée. Avec les deux mains, la tenir à gauche et à droite. La refermer un peu plus et la retirer (fig. B).

	Accrocher la porte
	1. En accrochant la porte du four, veiller à ce que les deux charnières soient introduites tout droit dans l'orifice (fig. A).
	2. L'encoche à la charnière doit s'enclencher des deux côtés (fig. B).
	3. Refermer les deux leviers de verrouillage (fig. C). Fermer la porte du four.
	: Risque de blessure !



	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la poignée vers le bas.
	2. Retirer le recouvrement en haut à la porte du four. Pour cela, enfoncer la languette à gauche et à droite avec les doigts (fig. A).
	3. Soulever la vitre supérieure et la retirer (fig. B).
	4. Soulever la vitre et la retirer (fig. C).
	: Risque de blessure !


	Pose
	1. Engager la vitre vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Glisser la vitre supérieure en arrière dans les deux fixations en l'inclinant. La face lisse doit être à l'extérieur. (Fig. B).
	3. Poser le recouvrement et l'appuyer.
	4. Accrocher la porte du four.
	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	: Risque de choc électrique !
	Attention !





	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.

	2. Dévisser le cache en verre en le tournant à gauche.
	3. Remplacer l'ampoule par un modèle identique.
	4. Revisser le cache en verre.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.


	Cache en verre
	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Conseils concernant l'énergie et l'environnement
	Economiser de l'énergie


	Elimination écologique
	Mesures à respecter au cours du transport
	Si l'emballage d'origine n'est plus disponible
	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques
	Gâteaux et pâtisseries


	Cuisson sur un seul niveau
	Cuisson et rôtissage sur plusieurs niveaux
	Moules
	Tableaux

	Conseils pour la cuisson de gâteaux
	Viande, volaille, poisson
	Récipient
	Rôtissage
	Instructions pour la cuisson au gril
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson d'un menu
	Plats cuisinés
	Remarque
	La cuisson des plats surgelés peut provoquer une déformation de la lèchefrite. Cela provient des grandes différences de température auxquelles l'accessoire est soumis. Cette déformation disparaît déjà pendant le processus de cuisson.


	Mets spéciaux
	1. Porter 1 litre de lait (3,5 % de m.g) à ébullition et laisser refroidir à 40 °C.
	2. Délayer 150 g de yaourt (à la température du réfrigérateur) dans le lait.
	3. En remplir des tasses ou des petits pots Twist-Off, couvrir de film alimentaire
	4. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	5. Placer ensuite les tasses ou bien les pots sur le fond du compartiment de cuisson et préparer comme indiqué.
	1. Préparer la pâte à la levure du boulanger comme d'habitude, la placer dans un récipient en céramique résistant à la chaleur et couvrir.


	2. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	3. Éteindre le four et placer la pâte dans le compartiment de cuisson pour la laisser lever.


	Décongélation
	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.
	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.

	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.
	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.


	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !
	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de gâteaux



	Grillades

	á Tartalomjegyzék[hu] Használati utasítás
	: 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 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.
	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



	A károsodások okai
	Figyelem!
	Az Ön új sütője
	Kezelőfelület


	Funkcióválasztó
	Gombok és kijelzések
	Hőfokszabályozó
	Grillfokozatok

	Sütőtér
	Sütőlámpa
	Hűtőventilátor
	Figyelem!
	Tartozékok
	Tartozékok betolása
	Utasítás




	Kiegészítő tartozékok
	Sütőajtó - További biztonsági intézkedések
	Az első használat előtt
	Az idő beállítása
	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
	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
	1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.


	2. A hőfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hőmérsékletet vagy a grillfokozatot.
	Sütő kikapcsolása
	Beállítások módosítása

	A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
	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
	A beállítás megváltoztatása
	A beállítás megszakítása
	Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

	A sütőnek automatikusan be- és ki kell kapcsolnia
	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
	Utasítás
	Az idő beállítása
	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.

	Jelzőóra beállítása
	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
	Gyerekzár
	Sütő
	Utasítások


	Ápolás és tisztítás
	Utasítások
	Tisztítószerek
	A sütő tisztításakor





	Állványok ki­ és beakasztása
	Az állványok kiakasztása:
	1. Alul húzza ki az állványt és egy kissé húzza előre. Húzza ki a rögzítőnyílásból az állvány alsó részén lévő hosszabbítószögeket (A ábra).
	2. Végül hajtsa fel az állványt és óvatosan vegye ki (B ábra).

	Az állványok beakasztása:
	1. A két horgot óvatosan helyezze a felső furatokba. (A-B ábra)
	: Hibás összeszerelés:!
	2. A két horognak teljesen be kell akadnia a felső furatokba. Ekkor az állványt lassan és óvatosan lefelé mozgatva akassza be az alsó furatokba (D ábra).
	3. Mindkét állványt akassza be a sütő oldalfalaiba (E ábra).



	A sütőajtó ki­ és beakasztása
	: 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
	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
	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
	: Áramütésveszély!
	Figyelem!





	A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
	: 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
	Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén


	Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
	Energiamegtakarítás


	Ártalmatlanítás környezetbarát módon
	Szállítási utasítások
	Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre
	Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek
	Utasítások
	Torták és sütemények


	Sütés egy szinten
	Több szinten való sütés
	Sütőformák:
	Táblázatok

	Sütési ötletek
	Hús, szárnyas, hal
	Edény
	Sültek
	Tudnivalók a grillezéshez
	Hús
	Baromfi
	Hal

	Tippek sütéshez és grillezéshez
	Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
	Késztermékek
	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.


	Különleges ételek
	1. Főzzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.
	2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtőszekrény-hőmérséklet).
	3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le frissentartó fóliával.
	4. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütőtér aljára és előírás szerint készítse el a joghurtot.
	1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia hőálló edénybe és fedje le.


	2. A sütőt előírás szerint melegítse elő.
	3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütőtérben megkelni.


	Felolvasztás
	Aszalás
	Befőzés
	Figyelem!
	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
	Üvegek kivétele
	Figyelem!
	Akrilamid az élelmiszerekben
	Próbaételek
	Sütés



	Grillezés

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


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

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


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

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


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

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

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

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

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



	Cauzele avariilor
	Atenţie!
	Noul dvs. cuptor
	Panoul de comandă


	Selectorul de funcţii
	Taste şi displayuri
	Selectorul de temperatură
	Trepte de grill

	Spaţiul de coacere
	Lampa cuptorului
	Ventilator de răcire
	Atenţie!
	Accesoriile dumneavoastră
	Introducerea accesoriilor
	Indicaţie




	Accesorii opţionale speciale
	Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare
	Înainte de prima utilizare
	Setarea orei curente
	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
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi încălzire superioară/ inferioară %.
	2. Cu selectorul de temperaturi setaţi 240 °C.

	Curăţarea accesoriilor
	Setarea cuptorului
	Moduri de încălzire şi temperatura
	1. Cu selectorul de funcţii setaţi modul de încălzire dorit.


	2. Cu selectorul de temperatură puteţi seta temperatura sau treapta de grill.
	Oprirea cuptorului
	Modificarea setărilor

	Cuptorul urmează să se deconecteze automat
	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
	Modificarea setării
	Anularea setării
	Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu este afişată.

	Cuptorul urmează să se conecteze şi să se deconecteze automat
	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
	Indicaţie
	Setarea orei curente
	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.

	Setarea ceasului cu alarmă
	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
	Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor
	Cuptorul
	Indicaţii


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





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

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



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

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



	Montarea şi demontarea geamurilor uşii
	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
	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
	: Pericol de electrocutare!
	Atenţie!





	Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
	: Pericol de electrocutare!
	1. Aşezaţi un şervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni deteriorarea acestuia.

	2. Deşurubaţi apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga.
	3. Înlocuiţi becul cu unul de acelaşi tip.
	4. Montaţi din nou apărătoarea de sticlă.
	5. Scoateţi şervetul de vase şi conectaţi siguranţa.


	Geamul protector
	Unităţile de service abilitate
	Numărul E şi numărul FD

	Recomandări privind energia şi mediul înconjurător
	Economisirea energiei


	Evacuarea ecologică
	Măsuri care trebuie respectate în timpul transportului
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