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Produktinfo

Vous trouverez des informations supplementaires concernant 
les produits, accessoires, pièces de rechange et services sur 
Internet sous : www.bosch-home.com et la boutique en ligne : 
www.bosch-eshop.com

: 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 
dans des pièces fermées.
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 responsable de leur 
sécurité ou bien lorsqu'ils ont reçu des 
instructions liées à l'utilisation de l'appareil 
en toute sécurité et qu'ils ont intégré les 
risques qui en résultent.
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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 l'appareil et 
débrancher la fiche secteur ou enlever le 
fusible dans le boîtier à fusibles.

Risque d'incend ie !

■ 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. Toujours déposer un plat ou 
un moule de cuisson sur le papier 
sulfurisé pour le lester. Recouvrir 
uniquement la surface nécessaire de 
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit 
pas dépasser des accessoires.

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 
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil 
avec précaution. 

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 
boîtier à fusibles. Appeler le service 
aprèsvente.

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.
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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 à 50 °C. Cela crée une accumulation 
de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et 
l'émail sera endommagé.

■ 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 l'émail.

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

■ Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque à pâtisserie en 
cas de gâteaux aux fruits très juteux. Le jus de fruits qui 

goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de 
préférence la lèchefrite à bords hauts.

■ Refroidissement la porte de l'appareil ouverte : Laissez 
refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte 
fermée. Même si la porte de l'appareil n'est qu'entrouverte, 
les façades des meubles voisins risquent d'être 
endommagées au fil du temps.

■ Joint de porte très encrassé : si le joint de la porte est très 
encrassé, la porte de l'appareil ne fermera plus correctement 
lors du fonctionnement. La façade des meubles voisins peut 
être endommagée.Veillez à 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 à la porte de l'appareil. Ne pas déposer de 
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.

■ Introduire l'accessoire : Selon le modèle 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 l'appareil : Ne transportez ou ne portez pas 
l'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne 
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

Votre nouveau four
Vous apprenez ici à connaître votre nouveau four. Nous vous 
expliquons le bandeau de commande et les différents éléments 

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

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

�

�
�� ��

Explications

1 Sélecteur de fonctions

2 Touches de commande et zone d'affichage

3 Sélecteur de température
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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.

Touches et affichages
Les touches permettent de régler des fonctions 
supplémentaires. Les valeurs réglées peuvent être lues sur 
l'affichage.

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

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

Positions gril

En mode Gril (, 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 protège 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 après le 
fonctionnement.

Attention !

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

Réglage Fonction

ý Arrêt Le four est arrêté.

% Cuisson tradition-
nelle 

La cuisson et le rôtissage fonction-
nent sur un seul niveau. Ce réglage 
est bien adapté aux gâteaux et aux 
pizzas (moule ou plaque) et aux 
rôtis maigres (bœuf, veau et gibier). 
La chaleur est diffusée uniformé-
ment par le haut et par le bas.

2 Air pulsé* Vous pouvez préparer des merin-
gues et des pâtes feuilletées sur un 
niveau. 

Vous pouvez cuire en parallèle des 
petites pâtisseries, des petits 
gâteaux et des pâtes feuilletées sur 
deux niveaux. 

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

$ 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.

4 Gril avec chaleur 
tournante 

La position Gril avec chaleur tour-
nante est particulièrement 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 arrêtés en 
alternance. Le ventilateur diffuse 
l'air chauffé autour des plats.

* 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-
face 

Cette position permet de griller plu-
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.

Touche Fonction

0 Touche de l'heure Cette touche permet de régler 
l'heure, la durée x et la fin y.

C Touche de clé Cette touche permet d'activer ou 
de désactiver la sécurité enfants.

V Touche de minuterie Cette touche permet de régler la 
minuterie.

A Touche moins Cette touche permet de diminuer 
les valeurs de réglage.

@ Touche plus Cette touche permet d'augmenter 
les valeurs de réglage.

Réglage Fonction

ÿ Arrêt Le four n'est pas chaud.

50-270 Plage de tempéra-
ture

L'affichage de la tempéra-
ture se fait en ºC.

1, 2, 3 Positions gril Positions gril pour le gril, 
petite * et grande ( sur-
face.

Position 1 = faible

Postion 2 = intermédiaire

Position 3 = puissant
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Vos accessoires

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

Lorsque l'accessoire est sorti jusqu'à 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 à la courbure sur 
la partie arrière de l'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, l'accessoire reprend sa forme initiale. 
Cela n'a pas d'incidence sur son fonctionnement.

Tenez la plaque de four sur les côtés avec les deux mains et 
insérez-la parallèlement  au support. Évitez 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 
plaque de four. Les surfaces  émaillées peuvent être 
endommagées.

Vous pouvez acheter des accessoires auprès du service après-
vente, dans le commerce spécialisé ou sur Internet. Veuillez 
indiquer le numéro HEZ.

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

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

Porte du four - mesures de sécurité supplémentaires

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

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

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

Grille 
Pour les plats, les moules à gâteau,  
les rôtis, les plats à passer sous le 
gril et les plats cuisinés surgelés.

Insérez la grille avec le côté ouvert 
orienté vers la porte du four et la 
courbure vers le bas ¾.

Plaque de four en aluminium 
Pour les gâteaux et les pâtisseries.

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

La lèchefrite 
Pour les gâteaux fondants, pâtisse-
ries, plats surgelés et les gros rôtis. 
Elle peut aussi servir à récupérer la 
graisse sous la grille en cas de cuis-
son au gril.

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

Accessoires supplémentaires Numéro HEZ Fonction

Grille HEZ 434000 Pour les plats, les moules à gâteau,  les rôtis, les plats à pas-
ser sous le gril et les plats cuisinés surgelés.

Plaque de four en aluminium HEZ 430001 Pour les gâteaux et les pâtisseries.

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

Plaque de four en émail HEZ 431001 Pour les gâteaux et les pâtisseries.

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

La lèchefrite HEZ 432001 Pour les gâteaux fondants, pâtisseries, plats surgelés et les 
gros rôtis. Elle peut aussi servir à récupérer la graisse ou le jus 
de viande sous la grille.

Insérez la lèchefrite dans le four avec le rebord incliné orienté 
vers la porte du four.
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Avant la première utilisation

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

Réglage de l'heure
Après le raccordement, le symbole 0 et trois zéros s'allument 
dans l'affichage. Réglez 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 -.

L'heure réglée sera validée au bout de quelques secondes.

Chauffer le four
Afin d'éliminer l'odeur de neuf, laissez chauffer le four à vide, 
porte fermée. Idéalement une heure en mode Convection 
naturelle% à 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.

Éteindre 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 première fois, nettoyez-
les soigneusement à l'eau chaude additionnée de produit à 
vaisselle et une lavette douce.

Réglage du four
Vous avez plusieurs possibilités pour régler votre four. Nous 
vous expliquons ici comment régler le mode de cuisson et la 
température ou la position gril souhaités. Vous pouvez régler 
au four la durée et l'heure de la fin pour votre mets. 

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

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.

Arrêter 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.

Le four doit s'arrêter 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 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

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la 
touche 0 et éteindre le sélecteur des fonctions.

Modifier le réglage

Appuyer sur la touche Horloge 0. Modifier la durée au moyen 
de la touche + ou de la touche -.

��
���
�

��
���
�
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Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Horloge 0 . Appuyer sur la touche -, 
jusqu'à ce que l'affichage soit sur zéro. Éteindre le sélecteur 
des fonctions.

Régler la durée lorsque l'heure est masquée

Appuyer deux fois sur la touche Horloge 0 et régler comme 
décrit sous le point 4.

Le four doit se mettre en marche et s'arrêter 
automatiquement
Ne laissez pas les aliments trop longtemps dans le four. La 
viande et le poisson non placés au réfrigérateur peuvent se 
gâter 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 être prêt à 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 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

Un signal retentit. Le four s'éteint. Appuyer deux fois sur la 
touche 0 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.

Réglage de l'heure
Après avoir branché l'appareil pour la première fois ou après 
une panne de courant, le symbole 0 et trois zéros clignotent 
dans l'affichage. Réglez l'heure. Le sélecteur des fonctions doit 
être éteint.

Réglages

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.

Modifier l'heure, par ex. passage de l'heure d'été à l'heure 
d'hiver

Appuyer deux fois sur la touche Horloge 0 et modifier au 
moyen de la touche + ou de la touche -.

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 
sécuritéenfants est active.

Réglages

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

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

Après écoulement du temps

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

Modifier le temps de la minuterie

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

��
���
�

��
���
�



10

Annuler le réglage

Appuyer sur la touche Minuterie S. Appuyer sur la touche -, 
jusqu'à ce que l'affichage soit sur zéro.

La minuterie et la durée s'écoulent en même temps

Les symboles s'allument. Le temps de minuterie s'écoule 
visiblement dans l'affichage.  
Interroger la durée restante x, l'heure de fin y ou l'heure 0 : 
Appuyer répétitivement sur la touche Horloge 0 jusqu'à ce 
que le symbole respectif apparaisse.  
La valeur interrogée apparaît pendant quelques secondes dans 
l'affichage.

Sécuritéenfants

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

Activer et désactiver la sécuritéenfants

Le sélecteur des fonctions doit être éteint.

Marche : appuyer sur la touche Clé C jusqu'à ce que le 
symbole C apparaisse dans l'affichage. Ceci demande 
env. 4 secondes.

Arrêt : appuyer sur la touche Clé C jusqu'à ce que le 
symbole C s'éteigne.

Remarques 
■ Vous pouvez régler à tout moment la minuterie et l'heure.

■ La sécurité-enfants réglée est supprimée après une panne de 
courant.

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 
■ Les légères variations de couleur apparaissant sur la façade 

du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre, 
le plastique et le métal.

■ Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent à des 
stries, sont des reflets de lumière de la lampe du four.

■ L'émail est cuit à des températures très élevées. Ceci peut 
engendrer des différences de teintes. Ce phénomène est 
normal et n'a aucune incidence sur le fonctionnement du 
four. Les bords de plaques minces ne peuvent pas être 
émaillés complètement. Ils 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 l'emploi 
de nettoyants non adaptés, veuillez respecter les instructions 
suivantes.

Pour le nettoyage du four

■ ne pas utiliser de nettoyant agressif ou récurant,

■ pas de nettoyant a taux d'alcool élevé,

■ pas d'éponge abrasive,

■ pas de nettoyeur haute pression ou de jet de vapeur.

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

Rincez convenablement les nouvelles éponges avant leur 
première utilisation.

Surfaces en 
acier affiné

Nettoyer l'appareil avec de l'eau et un peu de 
produit vaisselle. Toujours essuyer parallèle-
ment à la veinure naturelle. Le contraire peut 
entraîner des rayures. Sécher avec un chiffon 
doux. Éliminer immédiatement  les taches de 
calcaire, de graisse, d'amidon et de blanc 
d'œuf. Ne pas utiliser de produits à récurer, 
d'éponges avec grattoir  ou de chiffons de 
nettoyage grossiers. Les surfaces en acier 
affiné peuvent être 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 
auprès de notre service après-vente ou dans 
les boutiques spécialisées.

Surfaces en 
émail et sur-
faces vernies

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

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

Vitre Celle-ci peut être 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 
four

Nettoyer avec de l'eau chaude ou de l'au 
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 l'eau chaude. Sécher avec un chiffon doux.

Accessoires Tremper dans de l'eau savonneuse chaude. 
Nettoyer avec une brosse ou  une éponge.
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Décrocher et accrocher les supports
Pour le nettoyage, vous pouvez enlever les supports. Le four 
doit être refroidi.

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).

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)

: Mauvaise installation !

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

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).

L'installation des supports est réussie lorsque l'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 charnières de la porte du four possèdent 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 être décrochée. Lorsque les leviers 
de verrouillage sont pivotés vers l'extérieur pour décrocher la 
porte du four (fig. B), les charnières sont sécurisées. Elles ne 
peuvent pas se fermer subitement.

: Risque de blessure !

Si les charnières ne sont pas bloquées, elles peuvent se fermer 
violemment. Veillez à ce que les leviers de verrouillage soient 
toujours entièrement fermés ou bien entièrement ouverts lors 
du décrochage de la porte du four.

Plaque de four 
en aluminium 
(en option)

Ne pas les nettoyer dans une machine à laver 
la vaisselle. Ne jamais utiliser de nettoyant 
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 à récurer, d'éponges avec grattoir  
ou de chiffons de nettoyage grossiers. Ils 
rayent la plaque de cuisson

Sécurité 
enfants (en 
option)

Si une sécurité enfants est installée sur la 
porte du four, celle-ci doit être retirée  avant le 
nettoyage. Laissez tremper toutes les pièces 
en plastique dans de l'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 manière correcte.

Table de cuis-
son

Vous trouverez les indications pour l'entretien 
et le nettoyage de votre table de cuisson dans 
la notice d'utilisation consacrée à cette der-
nière.

��
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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

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

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 !

Si la porte du four tombe par inadvertance ou une charnière se 
ferme, ne pas mettre la main dans la charnière. Appelez le 
service aprèsvente.

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 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).

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

: 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.

Pose

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

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.

Réutilisez le four seulement si les vitres sont correctement 
installées.

��
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Pannes et dépannage

Il se peut qu'une petite panne gêne le bon fonctionnement de 
votre appareil. Avant d'appeler le service après-vente, consultez 
le tableau. Vous pouvez éventuellement remédier vous-même 
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.

: 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.

Attention !

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

Changer la lampe du four au plafond
Si l'ampoule du four a grillé, vous devez la changer. Des 
ampoules de rechange de 40 W, résistantes aux températures 
élevées, sont en vente auprès du service après-vente ou dans 
le commerce spécialisé. Utilisez exclusivement ces ampoules.

: Risque de choc électrique !

Couper le fusible dans la boîte à fusibles.

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
Un cache en verre endommagé doit être remplacé. Des caches 
en verre appropriés sont en vente auprès du service 
aprèsvente. Veuillez indiquer les numéros E et FD de votre 
appareil.

Service après-vente

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

Numéro 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 côté de la porte du four. 
Pour éviter d'avoir à les rechercher en cas de besoin, vous 
pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le numéro 
de téléphone du service après-vente.

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

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

Commande de réparation et conseils en cas de 
dérangements

Faites confiance à la compétence du fabricant. Vous 
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des 
techniciens formés qui possèdent les pièces de rechange 
d’origine pour votre appareil.

Panne Cause possible Remède/Remarques

Le four ne fonc-
tionne pas.

Le fusible est 
défectueux.

Vérifiez dans le boîtier à 
fusibles si le fusible est en 
bon état.

Coupure de 
courant.

Vérifiez si la lumière de la 
cuisine ou d'autres appa-
reils ménagers fonction-
nent.

L'affichage de 
l'heure clignote

Coupure de 
courant.

Réglez l'heure à nouveau.

Le four ne 
chauffe pas.

Il y a de la 
poussière sur 
les contacts.

Tournez plusieurs fois les 
manettes dans les deux 
sens.

N° E
 

N° FD
 

Service après-vente O  

B 070 222 141

FR 01 40 10 11 00

CH 0848 840 040
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Conseils concernant l'énergie et l'environnement

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

Economiser de l'énergie
■ Préchauffez le four seulement si cela est indiqué dans la 

recette ou dans les tableaux de la notice d'utilisation.

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

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

■ Si vous voulez faire cuire plusieurs gâteaux, faitesles cuire 
les uns après les autres. Le four étant encore chaud. Le 
temps de cuisson diminue au deuxième gâteau. Vous pouvez 
également enfourner 2 moules à cake l'un à côté de l'autre.

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

Elimination écologique
Eliminez l'emballage en respectant l'environnement.

Mesures à respecter  au cours du transport
Fixez toutes les parties mobiles à l'intérieur et au-dessus de 
l'appareil avec un ruban adhésif qui peut être  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 arrière afin  d'éviter tout choc contre le côté 
intérieur de la porte vitrée. Fixez la porte du four avec de 
l'adhésif sur les parois latérales de l'appareil.

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

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

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

Transportez l'appareil en position verticale. Ne tenez pas 
l'appareil par la poignée de la porte ou par les  raccordements 
situés à l'arrière car ceux-ci pourraient être 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 à quel 
hauteur il doit être enfourné, ainsi que des conseils concernant 
les récipients et la préparation.

Remarques 
■ 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 uniquement après 
le préchauffage.

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

■ Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des 
accessoires supplémentaires sont en vente auprès du 
service après-vente ou dans le commerce spécialisé comme 
accessoires optionnels.
Avant l'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les 
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

■ Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des 
accessoires ou récipients chauds du compartiment de 
cuisson.

Gâteaux et pâtisseries

Cuisson sur un seul niveau

Lors de la cuisson de gâteaux et tartes, le mode Cuisson 
traditionnelle% est le plus approprié.

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

■ Gâteau dans un moule à gâteau : Hauteur d'enfournement 2

■ Gâteau sur plaque : Hauteur d'enfournement 3

Cuisson et rôtissage sur plusieurs niveaux

Utilisez le mode Air pulsé2.

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

■ Lèchefrite : Hauteur d'enfournement 3

■ Plaque de cuisson : Hauteur d'enfournement 1

Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous être prêts au 
même moment.

Les tableaux proposent une sélection de plats.

Cet appareil est marqué 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.
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Moules

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

En cas de moules en métal à paroi mince ou en cas de plats 
en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gâteau 
brunit moins uniformément.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-vous sur 
les indications et les recettes du fabricant. Les moules en 
silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les 
quantités de pâte et les indications des recettes peuvent 
diverger.

Tableaux

Dans les tableaux vous trouverez le mode de cuisson optimal 
pour les différents gâteaux et pâtisseries. La température et la 
durée de cuisson dépendent de la quantité et de la nature de la 
pâte préparée. C'est pourquoi les tableaux présentent des 
fourchettes de valeurs. Commencez par la valeur la plus basse. 
Une température plus basse permet d'obtenir des mets plus 
uniformément dorés. Si nécessaire, sélectionnez la fois 
suivante une valeur plus élevée.

Les temps de cuisson sont de 5 à 10 minutes plus courts 
lorsque vous préchauffez.

Vous trouverez des informations supplémentaires dans la 
section Conseils pour la pâtisserie à la suite des tableaux.

Pain et petits pains 
Sauf indication contraire, il faut toujours préchauffer le four pour 
la cuisson du pain.

Ne versez jamais d'eau directement dans le four chaud.

Gâteaux dans moules Moule Niveau Mode de 
cuisson

Thermostat, 
°C

Durée, 
minutes

Génoise, simple Moules à kouglof/à flan/à cake 2 2 160-180 50-60

Génoise, fine (sablés, par exemple) Moules à kouglof/à flan/à cake 2 % 155-175 65-75

Fond de tarte en pâte brisée avec bord Moule démontable 1 % 160-180 30-40

Fond de tarte, génoise Moule tatin 2 % 160-180 25-35

Tarte en pâte à biscuit Moule démontable 2 % 160-180 30-40

Tartes aux fruits ou au fromage blanc, 
pâte brisée*

moule démontable foncé 1 % 170-190 70-90

Gâteaux 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 à tarte  tôle blanche, Ø 31 cm 1 % 220-240 30-40

Quiche** Moule à tarte  tôle blanche, Ø 31 cm 1 % 210-230 40-50

Cake* Moule à cake  tôle blanche, 28 cm 1 % 180-200 50-60

* Laissez refroidir le gâteau environ 20 minutes dans l'appareil.

** Si vous désirez faire cuire plusieurs cakes en même temps, vous pouvez placer les moules l'un à côté de l'autre sur la grille.

Gâteau sur la plaque Accessoires Niveau Mode de 
cuisson

Thermostat, 
°C

Durée, 
minutes

Pâte à gâteau de consistance molle ou pâte levée 
avec une garniture sèche

Lèchefrite : 3 % 160-180 25-35

Pâte à gâteau de consistance molle ou pâte levée 
avec une garniture juteuse

Lèchefrite : 3 % 140-160 40-50

Biscuit roulé fourré (préchauffer) Lèchefrite : 2 % 170-190 15-20

Brioche en forme de natte tressée, 500 g de farine Lèchefrite : 3 2 150-170 25-35

Gâteau de Noël allemand, 500 g de farine Lèchefrite : 3 % 160-180 50-60

Gâteau de Noël allemand, 1 kg de farine Lèchefrite : 3 % 150-170 90-100

Strudel, sucré Lèchefrite : 2 % 180-200 55-65

Pizza Lèchefrite : 3 % 180-200 20-30

Pain et petits pains Accessoires Niveau Mode de 
cuisson

Thermostat, 
°C

Durée, 
minutes

Pain à la levure de boulanger, 
1,2 kg de farine

Lèchefrite 2 % 270

190

8

35-45

Pain au levain, 1,2  kg de farine Lèchefrite 2 % 270

190

8

35-45

Petits pains (par ex. petits pains 
de seigle)

Lèchefrite 2 % 200-220 20-30
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Conseils pour la cuisson de gâteaux

Viande, volaille, poisson

Récipient

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant à la chaleur. La 
lèchefrite convient également très bien pour de gros rôtis.

Des récipients en verre sont les plus appropriés. Veillez à ce 
que le couvercle soit adapté à la cocotte 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 
être un peu moins cuite. Allongez les temps de cuisson.

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.

Petites pâtisseries Accessoires Niveau Mode de 
cuisson

Affichage de la 
température en °C

Durée, 
minutes

Biscuits La lèchefrite 3 % 150-170 10-20

Plaque de cuisson en aluminium + 
lèchefrite*

1+3 2 130-150 25-35

Meringues La lèchefrite 3 2 80-100 155-205

Choux La lèchefrite 2 % 200-220 30-40

Macarons La lèchefrite 3 % 110-130 30-40

Plaque de cuisson en aluminium + 
lèchefrite*

1+3 2 100-120 35-45

Pâte feuilletée La lèchefrite 3 2 180-200 20-30

Plaque de cuisson en aluminium + 
lèchefrite*

1+3 2 180-200 30-40

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

Vous voulez cuire un gâteau selon votre 
propre recette.

Basez-vous sur un gâteau semblable indiqué dans le tableau de cuisson des gâteaux

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 bâton-
net en bois dans la partie la plus élevée du gâteau. Si la pâte ne colle plus au bois, cela 
signifie que le gâteau est fini.

Le gâteau s'écroule. Pour le prochain gâteau, 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 gâteau est élevée au milieu 
et basse sur les bords.

Ne beurrez pas le bord du moule démontable. Après la cuisson, démoulez le gâteau 
avec précaution à l'aide d'un couteau.

Le gâteau est trop sombre sur le des-
sus.

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

Le gâteau est trop sec. À l'aide d'un cure-dent, faites des petits trous dans le gâteau 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 gâteau (par ex. gâteau au 
fromage) a l'air réussi mais l'intérieur est 
pâteux (comporte des sillons d'eau).

Pour le prochain gâteau, utilisez moins de liquide et cuisez le gâteau plus longtemps à 
une température moins élevée. Pour les gâteaux à 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 gâteau n'est pas 
homogène.

Choisissez une température inférieure, la couleur sera plus homogène. Pour les gâteaux 
délicats, utilisez le mode Cuisson traditionnelle% sur un niveau. Une feuille de papier 
sulfurisé posée au-dessus peut également influer sur la circulation de l'air. Coupez tou-
jours le papier sulfurisé en fonction de la plaque.

Le dessous du gâteau aux fruits est trop 
clair.

La prochaine fois, enfournez le gâteau à un niveau inférieur.

Le jus de fruits déborde. La prochaine fois, utilisez une lèchefrite 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 homogène.

Si vous souhaitez cuire sur deux 
niveaux.

Pour la cuisson sur plusieurs niveaux, utilisez systématiquement le mode Air pulsé 2. 
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous être prêts au même moment.

Lors de la cuisson de gâteaux juteux, il 
apparaît de la condensation.

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

Ajoutez un peu de liquide à une viande maigre. Le fond du 
récipient doit être recouvert d'env. ½ cm de liquide.

Pour du rôti à braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond 
du récipient doit être 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 être 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 lèchefrite au 
niveau 1. Cela permet ainsi de récupérer le jus de viande et de 
moins salir le four.

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

Dans la mesure du possible, sélectionnez des aliments de 
même taille. Ce faisant, ils seront dorés de manière uniforme, 
tout en restant juteux à souhait. Salez les steaks seulement 
après leur cuisson au gril.

Retournez les aliments après Z la durée indiquée.

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

Viande

Retournez les pièces de viande à micuisson.

Une fois le rôti 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.

Après la cuisson d'un rosbif, enveloppezle dans une feuille 
d'aluminium et laissezle reposer 10 minutes dans le four.

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

Conseils pour les rôtis et grillades

Plat Poids Accessoires et réci-
pients

Hauteur Mode de 
cuisson

Température 
en °C, position gril

Durée 
en minutes

Viande

Rosbif, à point 1,0 kg 
chacune

ouvert 1 4 240-250 40

Rosbif, médium 1,0 kg 
chacune

ouvert 1 4 230-240 40

Gigot d'agneau 1,5 kg ouvert 1 4 160-180 80

Rôti au tournebroche 1,0 kg ouvert 1 4 190-210 120

Rôti de porc roulé 2,0 kg ouvert 1 4 170-190 170

Volaille

Poulet 1,0 kg ouvert 2 4 200-220 75-85

Canard 1,7 kg ouvert 2 4 170-190 80-100

Poisson

Poisson, entier, grillé 300 g Grille + lèchefrite 3+1 ( 2 20-25

Gratin

Gratin de pommes de terre* Plat à gratin 2 4 150-170 50-60

Toasts

12 pièces, gratinés Grille + lèchefrite 4+1 ( 3 6-8

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

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

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

Vous voulez savoir si le rôti est cuit. Utilisez un thermomètre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test 
de la cuillère ». Appuyez sur le rôti avec une cuillère. Si vous sentez une résistance, le 
rôti est cuit. Si la cuillère s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rôti est trop cuit et l'extérieur est 
brûlé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le rôti a un bel aspect mais la sauce est 
brûlée.

La fois suivante, choisissez un plat à rôti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

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

La fois suivante, choisissez un plat à rôti plus grand et ajoutez moins de liquide.

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

C'est un phénomène physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par 
l'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus 
froid ou sur les façades des meubles voisins et se mettre à 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 goût.

Placez le récipient à chaque fois sur une grille.

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

Si vous recouvrez l'accessoire de papier cuisson, veillez à 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 déjà présenter des pré-brunissages et des 
inégalités.

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
Avec des températures basses, vous réussirez alors aussi bien 
du yaourt crémeux qu'une pâte légère à 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) 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.

Laisser lever de la pâte à la levure du boulanger

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.

Menu Récipient Niveau Mode de 
cuisson

Tempéra-
ture en °C

Durée en minutes

Menu 1

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

Vaisselle sur la grille 1 2 180 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.

Tarte Moule sur la grille 3

Menu 2

Gigot d'agneau, sans os, roulé, 
1,3 kg, médium*

Vaisselle sur la grille 1 2 180 80 20 minutes plus tard, vous 
pouvez mettre le gratin au four.

Gratin de pommes de terre Moule sur la grille 3

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

Plat cuisiné Accessoires Niveau Mode de 
cuisson

Thermostat, °C Durée, minutes

Strudel aux fruits Lèchefrite 3 2 180-200 40-50

Pommes frites Lèchefrite 3 % 210-230 25-30

Pizza Grille 2 % 200-220 15-20

Pizza baguette Grille 2 4 190-210 15-20

Plat Récipient Mode de 
cuisson

Température Durée

Yaourt Tasses ou pots 
Twist-Off

Placer sur le fond 
du compartiment 
de cuisson

( Préchauffer à 100 °C

allumer uniquement la lampe 
du four

15 min.

8 h

Laisser lever de la pâte à 
la levure de boulanger

Récipient résistant 
à la chaleur

Placer sur le fond 
du compartiment 
de cuisson

% Préchauffer à 50 °C

Éteindre l'appareil et mettre la 
pâte à la levure dans le com-
partiment de cuisson

5-10 min.

20-30 min.
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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 
l'emballage.

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

Veuillez placer les volailles côté blanc dans l'assiette.

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

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

Introduisez la lèchefrite sur le niveau 3  
et la grille sur le niveau 1.  
Placez du papier sulfurisé sur la lèchefrite et la grille.

Retournez à plusieurs reprises les fruits et légumes 
extrêmement juteux. Après la déshydratation, retirez 
immédiatement les fruits et légumes du papier.

Mise en conserve
Pour la mise en conserves, les bocaux et les joints en 
caoutchouc doivent être propres et en bon état. Utilisez si 
possible des bocaux de même 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 légumes de première qualité. 
Lavezles soigneusement.

Les durées mentionnées dans les tableaux sont indicatives. Elle 
peuvent être 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 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.

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

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

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

Retirez les bocaux du compartiment de cuisson au bout de 25 
à 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.

Produit surgelé Accessoires Niveau Mode de 
cuisson

Température

Par ex. tartes à la crème fraîche, tartes à la crème au beurre, tartes 
recouvertes d'un glaçage au chocolat ou au sucre, fruits, poulet, 
saucisses et viande, pain, petits pains, gâteaux et autres pâtisse-
ries

Grille 2 2 Le sélecteur de tempéra-
ture demeure sur la posi-
tion d'arrêt.

Fruits et légumes Niveau Mode de 
cuisson

Thermostat, °C Durée, heures

600g de pommes en rondelles 1+3 2 80 env. 5

800g de quartiers de poires 1+3 2 80 env. 8

1,5 kg de questches ou de prunes 1+3 2 80 env. 8-10

200 g d'herbes de cuisine, essuyées 1+3 2 80 env. 1½

Fruits en bocaux d'un litre Dès l'ébullition Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises éteindre env. 25 minutes

Cerises, abricots, pêches, groseilles à maquereau éteindre env. 30 minutes

Compote de pommes, poires, prunes éteindre env. 35 minutes
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Légumes 
Dès que des bulles montent dans les bocaux, ramener la 
température à 120 - 140 °C. Selon le type de légume env. 35 à 

70 minutes. Après ce temps, éteignez ensuite le four et utilisez 
la chaleur rémanente.

Sortir les bocaux

Après la mise en conserves, sortez les bocaux du 
compartiment de cuisson.

Attention !

Ne posez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou 
humide. Ils risquent d'éclater.

L'acrylamide dans certains aliments
L'acrylamide se forme avant tout en cas de produits céréaliers 
et de pommes de terre cuits à haute température, tels que 

chips, frites, toast, petits pains, pain ou pâtisseries fines 
(biscuits, pain d'épices, speculoos).

Légumes au bouillon froid dans des bocaux d'un litre Dès l'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, chourave, chou rouge env. 60 minutes env. 30 minutes

Petits pois env. 70 minutes env. 30 minutes

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

En général ■ Réduire les temps de cuisson à un minimum.

■ Faire uniquement dorer les aliments, ne pas les faire trop brunir.

■ Un aliment gros et épais contient moins d'acrylamide.

Cuisson de pâtisseries En mode Convection naturelle, max. 200 °C.

En mode Chaleur tournante 3D ou Chaleur tournante, max.180 °C.

Petits gâteaux 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 dessèchent pas
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Plats tests

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

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

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

Petits gâteaux secs (par ex., Tulumba Tatlisi turc) : 
Les plats enfournés ensemble ne doivent pas tous être prêts au 
même 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.

Gâteaux dans moules démontables en métal : 
Cuisson traditionnelle % au niveau 1. Utilisez la lèchefrite à la 
place de la grille et placez-y le moule démontable.

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

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de 
cuisson

Affichage de la 
température en °C

Durée, minutes

Petits gâteaux secs La lèchefrite 3 % 150-170 20-30

Plaque de cuisson en alu-
minium + lèchefrite**

1+3 2 140-160 30-40

Mini cakes La lèchefrite 3 % 150-170 25-35

Mini cakes, préchauffage Plaque de cuisson en alu-
minium + lèchefrite**

1+3 2 140-160 25-35

Gâteaux à l'eau Moule démontable 2 % 160-180 30-40

Tarte aux pommes couverte Lèchefrite + 2 moules 
démontables Ø 20 cm***

1 % 190-210 70-80

2 grilles* + 2 moules 
démontables Ø 20 cm***

1+3 2 180-200 70-80

* Vous pouvez vous procurer des plaques et grilles supplémentaires auprès du service après-vente ou chez un revendeur spécia-
lisé.

** En cas de cuisson sur deux niveaux, insérez toujours la lèchefrite au-dessus de la plaque de cuisson.
*** Placez les moules à gâteau en diagonale sur l'accessoire.

Plat cuisiné Accessoires et plats Niveau Mode de cuisson Niveau de grille Durée, minutes

Pain grillé 
Préchauffez 10min.

Grille 4 ( 3 ½-2

Beefburger, 12 pièces* 
sans préchauffage

Grille + lèchefrite 4+1 ( 3 25-30

* Retournez après Z du temps de cuisson
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További információkat a termékekrsl, a tartozékokról, az 
alkatrészekrsl és a szervizzel kapcsolatban internetes 
oldalunkon: www.bosch-home.com és az Online-Shop-ban: 
www.bosch-eshop.com talál.

: Fontos biztonsági előírások

Gondosan olvassa el ezt az útmutatót. Csak 
így tudja készülékét helyesen és 
biztonságosan kezelni. A használati és 
szerelési utasítást srizze meg a késsbbi 
használathoz vagy a késsbbi tulajdonos 
számára.
Ezen készülék csak beépítésre készült. 
Vegye figyelembe a speciális szerelési 
útmutatót.
Kicsomagolás után ellensrizze a készüléket. 
Szállítási sérülés esetén ne csatlakoztassa.
A csatlakozódugó nélküli készüléket csak 
hivatalos engedéllyel rendelkezs 
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 csak zárt helyiségben 
használja.
Ezt a készüléket 8 év feletti gyerekek és 
csökkent fizikai, érzékszervi vagy szellemi 
képességű, ill. tapasztalatlan személyek 
csak a biztonságukért felelss személy 
felügyelete mellett használhatják, illetve 
akkor, ha megtanulták a készülék 
biztonságos használatát és megértették az 
ebbsl ereds veszélyeket.
Soha ne engedjen gyerekeket a 
készülékkel játszani. A tisztítást és a 
felhasználói karbantartást nem végezhetik 
gyerekek, kivéve ha 8 évnél idssebbek és 
felügyelet mellett vannak.
8 évnél fiatalabb gyerekeket ne engedjen a 
készülék és a csatlakozóvezeték közelébe.
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A tartozékokat mindig megfelels helyzetben 
tolja be a sütstérbe.Lásd a tartozékok 
leírását a használati utasításban.

Égésveszély!
■ A sütstérben tárolt gyúlékony tárgyak 

lángra lobbanhatnak. Soha ne tartson 
gyúlékony tárgyakat a sütstérben. Soha 
ne nyissa ki a készülék ajtaját, ha a 
készülék füstöl. Kapcsolja ki a készüléket 
és húzza ki a hálózati csatlakozódugót 
vagy kapcsolja ki a biztosítékot a 
biztosítékszekrényben.

Égésv eszély!

■ A készülékajtó nyitásakor légáramlat 
keletkezik. A sütspapír hozzáérhet a 
fűtselemekhez és meggyulladhat. Az 
elsmelegítés ideje alatt soha ne helyezzen 
rögzítés nélkül sütspapírt a tartozékra. 
Nehezékként helyezzen a sütspapírra egy 
edényt vagy egy sütsformát. Csak a 
szükséges felületet bélelje ki sütspapírral. 
A sütspapír nem lóghat túl a tartozékon.

Égésveszély!
■ A készülék nagyon forró. Soha ne érintse 

meg a sütstér forró belss felületeit vagy a 
fűtselemeket. Mindig hagyja lehűlni a 
készüléket. Ne engedjen gyerekeket a 
készülék közelébe.

Égésv eszély!

■ A tartozék vagy az edény nagyon forró. A 
forró edényt vagy tartozékot mindig 
fogókesztyűvel vegye ki a sütstérbsl.

Égésv eszély!

■ Az alkoholgszök meggyulladhatnak a 
forró sütstérben. Soha ne készítsen olyan 
ételeket, amelyek magas százalékarányú 
alkoholtartalmú italt tartalmaznak. Csak kis 
mennyiségű magas százalékarányú 
alkoholos italt használjon. Óvatosan 
nyissa ki a készülék ajtaját.

Forrázásveszély!
■ A hozzáférhets részek működés közben 

felforrósodnak. Soha ne érintse meg a 
forró részeket. Tartsa távol a gyerekeket.

Forrázásveszély!

■ A készülék ajtajának kinyitásakor forró gsz 
távozhat a készülékbsl. Óvatosan nyissa 
ki a készülék ajtaját. Ne engedjen 
gyerekeket a készülék közelébe.

Forrázásveszély!

■ A forró sütstérben lévs vízbsl forró vízgsz 
képzsdhet. Soha ne öntsön vizet 
közvetlenül a forró sütstérbe. 

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 
biztosítékszekrényben. Hívja az 
ügyfélszolgálatot

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 
gszsugaras tisztítógépet.

Áramütésveszély!

■ A sütstérlámpa cseréjekor a lámpafoglalat 
érintkezése áram alatt van. Csere elstt 
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!

■ Tartozék, fólia, sütspapír vagy edény a sütstér alján: Ne 
tegyen tartozékot a sütstér aljára. A sütstér alját ne bélelje ki 
semmilyen fajtájú fóliával vagy sütspapírral. Ne tegyen edényt 
a sütstér aljára, ha 50 ºC feletti hsmérsékletet állított be. 
Hstorlasz alakul ki. A sütési idsk már nem egyeznek, és a 
zománc megsérül.

■ Víz a forró sütstérben: Soha ne öntsön vizet közvetlenül a 
forró sütstérbe. Vízgsz keletkezik. A hsmérsékletváltozás 
miatt megsérülhet a zománc.

■ Nedves élelmiszerek: Ne tároljon hosszabb ideig nedves 
élelmiszereket a zárt sütstérben. A zománc megsérül.

■ Gyümölcslé: A lédús gyümölcsös süteményekbsl ne tegyen 
túl sokat a sütstepsibe. A gyümölcslé kifröcsköl a 
sütstepsibsl és eltávolíthatatlan foltokat hagy. Ha lehetséges, 
használja a mélyebb univerzális serpenyst.

■ Lehűlés nyitott készülékajtó mellett : A sütsteret csak zárt 
ajtónál hagyja lehűlni. Még ha csak résnyire is marad nyitva a 
készülékajtó, a szomszédos bútorlapok idsvel sérülhetnek.

■ Erssen szennyezett ajtótömítés: Ha az ajtótömítés erssen 
szennyezett, akkor a készülék ajtaja működés közben már 
nem zár rendesen. A szomszédos bútorlapok 
megsérülhetnek. Mindig tartsa tisztán az ajtó tömítését.

■ Készülék ajtaja mint üls vagy rakodófelület: Soha ne 
használja üls- vagy rakodófelületként a készülék ajtaját. Ne 
tartson edényt vagy tartozékokat a készülék ajtaján.

■ Tartozékok betolása: készüléktípustól függsen a tartozékok 
megkarcolhatják az ajtólapot a készülék ajtajának 
becsukásakor. A tartozékokat ezért mindig ütközésig tolja be 
a sütstérbe.

■ A készülék szállítása: A készüléket ne hordozza vagy tartsa 
az ajtófogantyúnál fogva. Az ajtófogantyú nem tartja meg a 
készülék súlyát, és letörhet.
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Az Ön új sütője

Itt megismerheti új sütsjét. Bemutatjuk a kezelsfelületet és az 
egyes kezelselemeket. A sütstérre és a tartozékokra vonatkozó 
információkat kap.

Kezelőfelület
Itt található egy áttekintés a kezelsfelületrsl. A kialakítás az 
adott készüléktípustól függ.

Funkcióválasztó
A funkcióválasztóval állítható be a süts fűtési módja. A 
funkcióválasztó jobbra vagy balra forgatható.

Ha be van állítva a kívánt fűtési mód, világít a sütslámpa.

Gombok és kijelzések
A gombokkal kiegészíts funkciók is beállíthatók. A beállítható 
értékek leolvashatók a kijelzésekrsl.

�

�
�� ��

Magyarázatok

1 Funkcióválasztó

2 Kezelsgombok és kijelzsmezs

3 Hsfokszabályozó

Beállítás Funkció

ý Ki A süts ki van kapcsolva.

% Felss/alsó fűtés A sütés csak egy szinten lehetsé-
ges. Sütsformában vagy tepsiben 
sütött süteményekhez, pizzához, 
illetve sovány marha-, borjú- és vad-
sültekhez ez a beállítás kiválóan 
alkalmas. A hs egyenletesen áram-
lik fentrsl és lentrsl.

2 Forró levegs* Egy szinten tud habcsókot és leve-
les tésztát sütni. 

Aprósüteményt és leveles tésztát 
egyszerre tud sütni két szinten. 

A készülék hátoldalán található 
ventilátor egyenletesen elosztja a 
felülrsl és alulról jövs hst az ételek 
körül.

$ Alsó fűtés Alsó fűtéssel az ételek utánsüthe-
tsk és megpiríthatók. A hs alulról 
áramlik.

4 Légkeverss grille-
zés 

A légkeverss grillezés különösen 
alkalmas hal, baromfi és nagy hús-
darabok grillezésére. A grillfűtstest 
és a ventilátor felváltva kapcsol be 
és ki. A ventilátor elosztja a felmele-
gített levegst az ételek körül.

* Felületi grill, kis 
felület 

Ez a fűtési mód kis mennyiségű 
steak, virsli, pirítós és haldarabok 
grillezésére alkalmas. A grillfűts-
test középss része felforrósodik.

* Fűtési mód az EN50304 energiahatékonysági osztály szerint.

( Felületi grill, nagy 
felület 

Így több szelet frissensültet, virslit, 
halat és pirítóst készíthet. A grillfű-
tstest alatti teljes felület felforróso-
dik.

Gomb Funkció

0 Óra gomb Ezzel a gombbal az ids, az 
idstartam x és a kikapcsolási 
ids y állítható be.

C Kulcs gomb Ezzel a gombbal tudja a gyermek-
zárat be és kikapcsolni.

V Jelzsóra gomb Ezzel a gombbal a jelzsóra állít-
ható be.

A Mínusz gomb Ezzel a gombbal lehet csökken-
teni a beállított értékeket.

@ Plusz gomb Ezzel a gombbal lehet növelni a 
beállított értékeket.

Beállítás Funkció

* Fűtési mód az EN50304 energiahatékonysági osztály szerint.
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Hőfokszabályozó
A hsfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hsmérsékletet és 
a grillfokozatot.

Ha a süts fűt, a hsfokszabályozó feletti lámpa világít. A sütés 
szünetelésekor kialszik. Néhány beállításnál a lámpa nem 
világít.

Grillfokozatok

Felületi grillnél ( a hsfokszabályozóval állítson be egy 
grillfokozatot.

Sütőtér
A sütslámpa a sütstérben található. A sütst egy hűtsventilátor 
védi a túlmelegedéstsl.

Sütőlámpa

A sütslámpa világít a süts működése közben. A funkcióválasztó 
tetszsleges helyzetbe történs elforgatásával a sütslámpa a süts 
felfűtése nélkül bekapcsolható .

Hűtőventilátor

A hűtsventilátor szükség szerint be- és kikapcsol. A meleg 
levegs az ajtón át távozik.

Azért, hogy a működést követsen a sütstér gyorsabban 
lehűljön, a hűtsventilátor meghatározott ideig még működik.

Figyelem!

Hagyja szabadon a szellsztets nyílást. Különben a süts 
túlhevül.

Tartozékok

A tartozékok számos étel elkészítéséhez használhatók. 
Ügyeljen arra, hogy a tartozékok mindig megfelelsen legyenek 
a sütstérbe helyezve.

A még jobb sütési eredményhez és a süts még kényelmesebb 
kezeléséhez különbözs kiegészíts tartozékok állnak 
rendelkezésére.

Tartozékok betolása
A tartozékok 4 különbözs magasságban tolhatók be a sütsbe. 
A tartozékot mindig ütközésig tolja be úgy, hogy az ne érjen az 
ajtóüveghez.

Ha a tartozék félig ki van húzva, bekattan. Így könnyen kiveheti 
az ételeket.

A sütsbe való betolásakor ügyeljen a kiöblösödésre a tartozék 
hátoldalán. Csak így kattan be megfelelsen.

Utasítás: A tartozék hs hatására eldeformálódhat. Amikor a 
tartozék lehűl, visszanyeri az eredeti formáját. Ez nem 
befolyásolja a működést.

Mindkét kezével fogja meg oldalt a sütstepsit, és 
párhuzamosan tolja be az állványra. A sütstepsi betolásánál 
ügyeljen, hogy a sütstepsi ne mozduljon el jobbra vagy balra. 
Ellenkezs esetben a sütstepsit csak nehezen tudja betolni. A 
zománcozott felületek megsérülhetnek.

Tartozékokat a vevsszolgálatnál, szakkereskedésekben vagy 
interneten vásárolhat. Kérjük, adja meg a HEZ számot.

Beállítás Funkció

ÿ Ki A süts nem fűt.

50-270 Hsmérséklet-tarto-
mány

Hsmérséklet a sütstérben 
(ºC).

1, 2, 3 Grillfokozatok Grillfokozatok a grillezés-
hez, kis * és nagy ( felü-
lethez.

1. fokozat = gyenge

2. fokozat = közepes

3. fokozat = erss

Rostély 
Edények, süteményformák, sültek, 
grillszeletek és mélyhűtött ételek 
számára.

A rostélyt a nyitott oldalával a süts-
ajtó felé és a hajlattal lefelé ¾ 
tolja a sütsbe.

Alumínium sütőtepsi 
Süteményekhez és aprósütemé-
nyekhez.

A sütstepsit a letompított élével a 
sütsajtó felé tolja a sütsbe.

Univerzális serpenyő 
Lédús süteményekhez, aprósütemé-
nyekhez, mélyhűtött ételekhez és 
nagy sültekhez. A rostély alá 
helyezve grillezéskor a zsír vagy a 
húslé felfogására is használható.

A sütstepsit a letompított élével a 
sütsajtó felé tolja a sütsbe.
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Kiegészítő tartozékok
Kiegészíts tartozékokat a vevsszolgálatnál vagy a 
szakkereskedésekben vásárolhat. Brosúráinkban vagy az 
interneten számos, az Ön sütsjéhez megfelels terméket talál. A 
kiegészíts tartozékok készlete és online rendelhetsségük 

országonként változó. Ezzel kapcsolatban az útmutatókban 
talál információkat.

Nem minden kiegészíts tartozék alkalmas minden készülékhez. 
Vásárláskor mindig adja meg készüléke teljes nevét (E-szám).

Sütőajtó - További biztonsági intézkedések

Hosszabb sütési ids esetén a sütsajtó felforrósodhat.

Amennyiben gyermek tartózkodik a közelben, a süts 
működtetésekor fokozott óvatosság szükséges.

Ezenfelül rendelkezésre áll egy védseszköz, amely 
megakadályozza a sütsajtó közvetlen megérintését. Ez a 
kiegészíts tartozék( 440651) az ügyfélszolgálaton kapható.

Az első használat előtt
Itt megtudhatja, hogy mit kell tennie, mielstt elsször készítene 
ételt a sütsjével. Olvassa el elsbb a Biztonsági útmutató című 
fejezetet.

Az idő beállítása
A csatlakoztatás után világít a kijelzsn a 0 szimbólum és 
három nulla. Állítsa be az idst.

1.Nyomja meg a 0 gombot.  
A kijelzsn látható az ids 12:00 és a 0 szimbólum villog.

2.A + vagy a - gombbal állítsa be az idst.

Néhány másodperc múlva a készülék átveszi a beállított idst.

A sütő felfűtése
Az új szag megszüntetéséhez fűtse fel az üres, zárt sütst. Ehhez 
egy óra idstartam az ideális felss/alsó fűtésnél % 240 °C-on. 
Ügyeljen rá, hogy ne maradjon csomagolóanyag a sütstérben.

1.A funkcióválasztóval állítsa be a felss/alsó fűtést %.

2.A hsfokszabályozóval állítsa be a 240 °C-ot.

Egy óra elteltével kapcsolja ki a sütst. A funkcióválasztót és a 
hsfokszabályozót forgassa nulla állásba.

A tartozékok tisztítása
Mielstt elsször használná a tartozékokat, alaposan tisztítsa meg 
azokat forró mosogatószeres vízzel és egy puha törlsruhával.

A sütő beállítása
A süts beállítására különbözs lehetsségei vannak. Innen 
megtudhatja, hogyan állíthatja be a kívánt fűtési módot és a 
hsmérsékletet vagy a grillfokozatot. A sütsn beállíthatja az 
ételhez az idstartamot és a kikapcsolási idst . 

Fűtési módok és hőmérséklet
Példa az ábrán: Felss/alsó fűtés 190 ºC.

1.A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.

Kiegészítő tartozékok HEZ-szám Funkció

Rostély HEZ 434000 Edényekhez, süteményformákhoz, sültekhez, grillszeletekhez és mélyhűtött ételek-
hez.

Alumínium sütstepsi HEZ 430001 Süteményekhez és aprósüteményekhez.

A sütstepsit a letompított élével a sütsajtó felé tolja a sütsbe.

Zománcozott sütstepsi HEZ 431001 Süteményekhez és aprósüteményekhez.

A sütstepsit a letompított élével a sütsajtó felé tolja a sütsbe.

Univerzális serpenys HEZ 432001 Lédús süteményekhez, aprósüteményekhez, mélyhűtött ételekhez és nagy sültek-
hez. A rostély alá helyezve a zsír vagy a húslé felfogására is használható.

Az univerzális serpenyst a letompított élével a sütsajtó felé tolja a sütsbe.
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2. A hsfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hsmérsékletet 
vagy a grillfokozatot.

A süts elkezd fűteni.

Sütő kikapcsolása

Forgassa a funkcióválasztót a nulla állásba.

Beállítások módosítása

A fűtési mód, hsmérséklet és grillfokozat szükség szerint 
módosítható.

A sütőnek automatikusan ki kell kapcsolnia
Adja meg az étel elkészítéséhez szükséges idstartamot (sütési 
ids).

Példa az ábrán: Felss/alsó fűtés %, 200 °C, idstartam: 
45 perc.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.

2. A hsfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hsmérsékletet 
vagy a grillfokozatot.

3. Nyomja meg az óra 0 gombot.  
Az idstartam x szimbólum villog.

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

Ha a párolási idő letelt

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

A beállítás megváltoztatása

Nyomja meg az óra 0 gombot. A +  vagy - gombbal 
változtassa meg az idstartamot.

A beállítás megszakítása

Nyomja meg az óra 0 gombot. Nyomja meg a - gombot, míg a 
kijelzs eléri a nullát. Kapcsolja ki a funkcióválasztót.

Állítsa be az időtartamot, ha az idő eltűnik

Nyomja meg kétszer az óra 0 gombot, és állítsa be a 
4. pontban leírtak szerint.

A sütőnek automatikusan be- és ki kell 
kapcsolnia
Az élelmiszert ne hagyja hosszú ideig állni a sütsben. Hűtés 
nélkül a hús és a hal könnyen megromlik.

Példa az ábrán: Felss/alsó fűtés%, 200 °C. 10:45 óra van. Az 
étel sütési ideje 45 perc, és 12:45 órára kell elkészülnie.

1. A funkcióválasztóval állítsa be a kívánt fűtési módot.

2. A hsfokszabályozóval be tudja állítani a kívánt hsmérsékletet 
vagy a grillfokozatot.

3. Nyomja meg az óra 0 gombot. 
Az idstartamx szimbólum villog.

4. Állítsa be az idstartamot a + vagy - gombbal.

5. Annyiszor nyomja meg az óra 0 gombot, hogy a sütési ids 
vége y szimbólum villogjon.  
A kijelzsn látható, mikor lesz kész az étel.

6. A + gombbal állítsa késsbbre a kikapcsolási idst.  
Pár másodperc után rögzíti a beállítást.  
A kijelzsn a kikapcsolási ids látható, amely idspont elstt még 
bekapcsol a süts.

Ha a párolási idő letelt

Egy hangjelzés hallható. A süts kikapcsol. Nyomja meg kétszer 
a 0 gombot és a funkcióválasztóval kapcsolja ki.

Utasítás: Ameddig villog egy szimbólum, módosíthat a 
beállításon. Ha a szimbólum világít, akkor készülék átvette a 
beállítást.
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Az idő beállítása

Az elss bekapcsolás vagy áramszünet után a kijelzsn a 0 
szimbólum és három nulla villog. Állítsa be az idst. A 
funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.

Így állítsa be

1.Nyomja meg az óra 0 gombot.  
A kijelzsn megjelenik a 12.00 óra és a 0 szimbólum villog.

2.A + vagy a - gombbal állítsa be az idst.  
Néhány másodperc elteltével a készülék elfogadja a pontos 
idst. A 0 szimbólum kialszik.

Módosítás pl. nyári időszámításról télire

Nyomja meg kétszer az óra 0 gombot és a + vagy - gombbal 
módosítsa.

Jelzőóra beállítása
A jelzsóra konyhai óraként használható. Ez az óra a sütstsl 
függetlenül működik. A jelzsóra külön hangjelzéssel 
rendelkezik. Így hallja, hogy a jelzsóra vagy egy sütési 
idstartam járt-e le. A jelzsórát akkor is be tudja állítani, amikor a 
gyerekzár aktív.

Így állítsa be

1.Nyomja meg a jelzsóra S gombot. 
A S szimbólum villog.

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

Néhány másodperc múlva elindul a jelzsóra. A kijelzsn világít a S szimbólum. Az ids leteltét mindig mutatja a kijelzs.

Az időtartam letelte után

Egy hangjelzés hallható. Nyomja meg a jelzsóra S gombot. A 
jelzsórakijelzés kialszik.

A jelzőórán beállított idő módosítása

Nyomja meg a jelzsóra S gombot. A +  vagy - gombbal 
változtassa meg az idst.

A beállítás törlése

Nyomja meg a jelzsóra S gombot. Nyomja meg a - gombot, 
míg a kijelzs eléri a nullát.

A jelzőóra ideje és az időtartam egyszerre jár le

A szimbólumok világítanak. A jelzési ids leteltét mindig mutatja 
a kijelzs.  
Maradék idstartam x, kikapcsolási ids y vagy ids 0 
lekérdezése: 
Addig nyomja meg újra és újra az óra 0 gombot, amíg a 
megfelels szimbólum meg nem jelenik.  
A lekérdezett érték néhány másodpercre megjelenik a kijelzsn.

Gyerekzár

Sütő
A süts gyerekzárral van ellátva, nehogy a gyerekek tévedésbsl 
bekapcsolják.

Gyerekzár be és kikapcsolása

A funkcióválasztónak kikapcsolva kell lennie.

Bekapcsolás: nyomja meg a kulcs C gombot újra és újra 
mindaddig, amíg a kijelzsn meg nem jelenik a C szimbólum. 
Ez kb. 4 másodpercig tart.

Kikapcsolás: nyomja meg a kulcs C gombot újra és újra 
mindaddig, amíg a C szimbólum ki nem alszik.

Utasítások
■ A jelzsórát és az idst bármikor beállíthatja.

■ Áramkimaradás után a beállított gyerekzár törlsdik.
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Ápolás és tisztítás

Gondos ápolással és tisztítással a süts sokáig szép és 
működsképes marad. Az alábbiakban bemutatjuk, hogyan 
ápolja és tisztítsa megfelelsen a sütst.

Utasítások
■ Különbözs anyagok, mint üveg, műanyag vagy fém, kis 

színeltéréseket okozhatnak a süts elslapján.

■ Az ajtólapokon látható árnyékok, melyek fátyolnak tűnnek, a 
sütslámpa fényvisszaversdései.

■ A zománcot nagyon magas hsmérsékleten égetik ki. Ezért 
enyhe színeltérések keletkezhetnek. Ez normális és nem 
befolyásolja a működést. A vékony sütstepsik éleit nem lehet 
tökéletesen zománcozni. Ezért ezek érdesek lehetnek. Ez 
nem befolyásolja a korrózióvédelmet.

Tisztítószerek
Annak érdekében, hogy a különbözs felületek ne sérüljenek a 
nem megfelels tisztítószer használatából adódóan, vegye 
figyelembe a következs adatokat.

A sütő tisztításakor

■ ne használjon éles vagy súroló tisztítószert,

■ magas alkoholtartalmú tisztítószert,

■ súrolószivacsot,

■ nagynyomású vagy gszsugaras tisztítógépet.

■ Ne tisztítsa az alkatrészeket mosogatógépben.

Az elss használat elstt alaposan mossa ki az új szivacsot.

Állványok ki és beakasztása
Tisztításhoz az állványok kivehetsk. A sütsnek le kell hűlnie.

Az állványok kiakasztása:

1. Alul húzza ki az állványt és egy kissé húzza elsre. Húzza ki a 
rögzítsnyílásból az állvány alsó részén lévs 
hosszabbítószögeket (A ábra).

2. Végül hajtsa fel az állványt és óvatosan vegye ki (B ábra).

Tisztítószeres mosogatószivaccsal tisztítsa meg az állványokat. 
Makacs szennyezsdések eltávolításához használjon kefét.

Az állványok beakasztása:

1. A két horgot óvatosan helyezze a felss furatokba. (A-B ábra)

Nemesacél 
előlapok

Törölje le a készüléket mosogatószeres vízzel. 
Mindig szálirányban törölje. Másképpen fel-
karcolódhatnak. Puha törlskendsvel törölje 
szárazra. Azonnal távolítsa el a vízks, zsír, 
keményíts és tojásfehérje-maradványokat. Ne 
használjon súrolószert, karcoló szivacsot vagy 
durva törlskendst. A nemesacél elslapok polí-
rozásához speciális nemesacél-tisztítószerek 
használhatók. Vegye figyelembe a gyártó uta-
sításait. Speciális nemesacél-tisztítószerek a 
vevsszolgálatnál vagy a szakkereskedések-
ben kaphatók.

Zománcozott 
felületek és 
lakkozott felü-
letek

Törölje le a készüléket meleg, mosogatósze-
res vízzel. Puha törlskendsvel törölje szárazra.

Gombok Törölje le a készüléket meleg, mosogatósze-
res vízzel. Puha törlskendsvel törölje szárazra.

Üvegtábla Üvegtisztítóval tisztítható. Ne használjon 
agresszív tisztítószert vagy éles fémtárgyakat. 
Ezek megkarcolhatják és károsíthatják az 
üvegtábla felületét.

Tömítés Nedves törlskendsvel törölje le. Puha törls-
kendsvel törölje szárazra.

A sütő belseje Meleg vízzel vagy ecetes vízzel tisztítsa. Erss 
szennyezsdés esetén: Csak a kihűlt felületen 
használjon sütstisztítót.

A sütőlámpa 
üvegburája

Törölje le a készüléket meleg, mosogatósze-
res vízzel. Puha törlskendsvel törölje szárazra.

Tartozék Áztassa be meleg mosogatószeres vízbe. 
Kefével vagy szivaccsal tisztítsa meg.

Alumínium 
sütőtepsi 
(opcionális)

Ne tisztítsa mosogatógépben. Soha ne hasz-
náljon sütstisztítót. A karcolások elkerülése 
érdekében a fémfelületet soha ne érintse meg 
késsel vagy más éles tárggyal. Némi mosoga-
tószerrel és nedves üvegtörls-kendsvel vagy 
mikroszálas törlskendsvel vízszintes mozdula-
tokkal tisztítsa. Puha törlskendsvel törölje szá-
razra. Ne használjon súrolószert, karcoló 
szivacsot vagy durva törlskendst. Összekar-
colják a sütstepsit

Gyerekzár 
(opcionális)

Amennyiben a sütsajtóra fel van szerelve gye-
rekzár, tisztítás elstt el kell távolítani. Valamen-
nyi műanyag alkatrészt áztassa be meleg 
mosogatószeres vízbe, és tisztítsa meg szi-
vaccsal. Puha törlskendsvel törölje szárazra. 
Erss szennyezsdés esetén a gyerekzár nem 
működik megfelelsen.

Főzőfelület A készülék ápolásával és tisztításával kapcso-
latos tudnivalók a fszsfelület használati utasí-
tásában találhatók.
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: Hibás összeszerelés:!

Soha ne mozgassa az állványt, mielstt a két horog teljesen 
beakadt volna a felss furatokba. A zománc megsérülhet és 
lepattogzódhat (C ábra).

2.A két horognak teljesen be kell akadnia a felss furatokba. 
Ekkor az állványt lassan és óvatosan lefelé mozgatva 
akassza be az alsó furatokba (D ábra).

3.Mindkét állványt akassza be a süts oldalfalaiba (E ábra).

A megfelelsen összeszerelt állványok esetén a két felss 
betolási magasság közötti távolság nagyobb.

A sütőajtó ki és beakasztása
Az ajtólapok tisztításához és kiszereléséhez a sütsajtó 
kiakasztható.

A sütsajtó csuklópántjai egy-egy reteszelskarral rendelkeznek. 
Ha a reteszelskar le van hajtva (A ábra), a sütsajtó biztosítva 
van. Nem lehet kiakasztani. Ha a reteszelskarok a sütsajtó 
kiakasztásához fel vannak hajtva (B ábra), a csuklópántok 
biztosítva vannak. Nem tudnak bekattanni.

: Sérülésveszély!

Ha a csuklópántok nincsenek biztosítva, nagy ersvel 
bekattannak. Ügyeljen rá, hogy a reteszelskarok mindig 
teljesen le legyenek hajtva, ill. a sütsajtó kiakasztásához 
teljesen fel legyenek hajtva.

Ajtó kiakasztása

1.Nyissa ki teljesen a sütsajtót.

2.A bal és jobb oldali reteszelskart hajtsa fel (A ábra).

3.A sütsajtót ütközésig csukja be. Két kézzel baloldalt és 
jobboldalt fogja meg. Kissé csukja beljebb az ajtót és húzza 
ki (B ábra).

Ajtó beakasztása

A sütsajtót fordított sorrendben visszaakaszthatja.

1.A sütsajtó beakasztásánál ügyeljen rá, hogy mindkét 
csuklópánt pontosan a nyílásba kerüljön (A ábra).

2.A csuklópántnál levs bevágásnak mindkét oldalon be kell 
kattannia (B ábra).

3.Mindkét reteszelskart hajtsa vissza (C ábra). Csukja be a 
sütsajtót.

: Sérülésveszély!

Ha a sütsajtó véletlenül kiesik vagy egy csuklópánt bekattan, 
ne nyúljon a csuklópántba. Hívja az ügyfélszolgálatot.
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Ajtólapok ki és beszerelése
A jobb tisztíthatóság érdekében a sütsajtó üveglapjai 
kiszerelhetsk.

Kiszerelés

1. Akassza ki a sütsajtót, és fektesse a fogantyúval lefelé egy 
konyharuhára.

2. Húzza le a sütsajtó felss burkolatát. Ehhez közben ujjával 
nyomja be bal és jobb oldalt a kapcsot (A ábra).

3. Emelje meg a legfelss lapot és húzza ki (B ábra).

4. Emelje meg a lapot és húzza ki (C ábra).

A lapokat ablaktisztítószerrel és puha törlsvel tisztítsa meg.

: Sérülésveszély!

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

Beszerelés

Beszerelésnél ügyeljen rá, hogy balra lent legyen fejjel lefelé a 
„right above” felirat.

1. A lapot ferdén hátrafelé tolja be (A ábra).

2. Tolja be a legfelss 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 sütsajtót.

Csak akkor használja újra a sütőt, ha az üveglapok 
szabályszerűen vissza vannak szerelve.

Mit tegyünk meghibásodás esetén?
Ha valami zavar keletkezik, akkor igen gyakran csak apróságról 
van szó. Mielstt hívná az ügyfélszolgálatot, nézzen után a 
táblázatban. Lehetséges, hogy saját kezűleg is el tudja hárítani 
a hibát.

Hibatáblázat
Ha egyszer egy ételt nem sikerül optimálisan elkészíteni, 
nézzen utána a Kísérleti konyhánkban Önnek teszteltük 
fejezetben. Ott sok ötletet és útmutatást talál a fszéshez.

: Áramütésveszély!

A szakszerűtlen javítások veszélyesek. Javításokat csak 
szakképzett ügyfélszolgálati technikus végezhet.

Figyelem!

Ha a csatlakozókábel megsérül, csak a gyártó, a vevsszolgálat 
vagy egy hasonlóan képzett személy cserélheti ki.

A fedélen lévő sütőlámpa cseréje
Ha a sütslámpa kiég, ki kell cserélni. 40 wattos hsálló pótégs 
az ügyfélszolgálatnál vagy a szakkereskedésekben kapható. 
Csakis ilyen lámpákat használjon.

: Áramütésveszély!

Kapcsolja ki a biztosítékot a biztosítékszekrényben.

1. A károsodások megelszése érdekében tegyen törlsruhát a 
hideg sütsbe.

2. Az üvegburát balra forgatva csavarja ki. 

3. A lámpát ugyanolyan típusú lámpával pótolja.
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Zavar Lehetséges ok Elhárítás/Útmutatás

A süts nem 
működik.

A biztosíték 
meghibásodott.

Nézzen utána a biztosíték-
szekrényben, hogy a bizto-
síték rendben van-e.

Áramkimara-
dás.

Ellensrizze, hogy a konyhai 
világítás vagy más konyhai 
készülék működik-e.

Az óra kijelzs 
villog

Áramkimara-
dás.

Állítsa be ismét az idst.

A süts nem fűt. Por van az érint-
kezskön.

Forgassa a kapcsolófogan-
tyúkat többször erre-arra.



32

4.Csavarja vissza az üvegburát.

5.Vegye ki a törlsruhát és kapcsolja be a biztosítékot.
Üvegbura
A sérült üvegburát ki kell cserélni. Megfelels üvegbura az 
ügyfélszolgálatnál kapható. Adja meg készüléke E-számát és 
FD-számát.

Ügyfélszolgálat
Amennyiben az Ön készülékét javítani kell, vevsszolgálatunk a 
rendelkezésére áll. Mindig megtaláljuk a megfelels megoldást 
már csak azért is, hogy elkerüljük szerviztechnikusaink 
szükségtelen kiszállásait.

E-szám és FD-szám
Telefonos megkeresés esetén adja meg a termékszámot 
(E-szám) és a gyártási számot (FD-szám), hogy szakszerű 
segítséget nyújthassunk Önnek. A számmal ellátott típustáblát a 
sütsajtó oldalán találja. Hogy szükség esetén ne kelljen sokáig 
keresgélnie, felírhatja ide a készülékének adatait és az 
ügyfélszolgálat telefonszámát.

Vegye figyelembe, hogy a szerviztechnikus kiszállása hibás 
kezelésbsl ereds hibák esetén a garanciális idsszakban sem 
ingyenes.

Az egyes országok kapcsolati adatait megtalálja a mellékelt 
ügyfélszolgálati jegyzékben.

Javítási megrendelés és tanácsadás zavarok esetén 

Bízzon a gyártó hozzáértésében. Ezzel biztosítja, hogy a 
javításokat szakképzett szerviztechnikusok fogják elvégezni, 
akik háztartási készülékébe eredeti pótalkatrészeket fognak 
beszerelni.

Energiamegtakarítási és környezetbarát ötletek
Itt ötleteket adunk Önnek ahhoz, hogyan takaríthat meg sütés 
közben energiát, és hogyan ártalmatlaníthatja készülékét 
megfelelsen.

Energiamegtakarítás
■ A sütst csak akkor melegítse els, ha azt a recept vagy a 

használati útmutató táblázata elsírja.

■ Használjon sötét, feketére lakkozott vagy zománcozott 
sütsformákat. Ezek különösen jól veszik fel a hst.

■ Fszés vagy sütés közben lehetsleg ritkán nyitogassa a 
sütsajtót.

■ Ha többféle süteményt készít, azokat legjobb egymás után 
sütni. A süts még meleg. Így a második sütemény sütési 
ideje rövidebb lesz. 2 négyszögletes sütsformát egymás 
mellé is betolhat.

■ Hosszabb párolási idsk esetén a süts mintegy 10 perccel a 
párolási ids lejárta elstt kikapcsolható, a maradékhst 
használva a készre pároláshoz.

Ártalmatlanítás környezetbarát módon
A csomagolást környezetbarát módon ártalmatlanítsa.

Szállítási utasítások
A készülék minden mozgatható részét rögzítse 
ragasztószalaggal, amely késsbb nyom nélkül eltávolítható. Az 
összes tartozék (pl. sütstepsi) szélét borítsa be vékony 
kartonnal, és tolja sket a megfelels rekeszbe, nehogy a 
készülék megsérüljön. Helyezzen kartont vagy hasonló anyagot 
az els- és hátlap közé, nehogy az üvegajtó belss oldala 
megütsdjön. Egy ragasztószalag segítségével rögzítse a 
sütsajtót a készülék oldalfalaihoz.

rrizze meg a készülék eredeti csomagolását. Csak az eredeti 
csomagolásban szállítsa a készüléket. Ügyeljen a 
csomagoláson található nyilakra.

Ha az eredeti csomagolás már nem áll rendelkezésre

Tegye a készüléket új védscsomagolásba, hogy megfelels 
védelmet biztosítson az esetleges szállítási károkkal szemben.

A készüléket függsleges helyzetben szállítsa. Ne fogja meg a 
készüléket az ajtófogantyúnál vagy a hátlap csatlakozásainál, 
mert azok megsérülhetnek. Ne helyezzen nehéz tárgyakat a 
készülékre. 

Eszám.
 FDszám 

(gyártási 
szám)

 

Ügyfélszolgálat O  

H 01 489 5461

Ez a készülék az elhasznált villamossági és elektronikai 
készülékekrsl szóló 2012/19/EK irányelvnek 
megfelels jelölést kapott.

Ez az irányelv a már nem használt készülékek 
visszavételének és hasznosításának EU-szerte 
érvényes kereteit határozza meg.
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Kísérleti konyhánkban teszteltük Önnek

Ebben a fejezetben ételek és azok optimális beállításai 
találhatók. Megmutatjuk Önnek, melyik fűtési mód és 
hsmérséklet a legmegfelelsbb a kiválasztott ételhez. Adatok is 
olvashatók a megfelels tartozékokról és arról, melyik szintre 
kell betolni azokat. Tippeket adunk Önnek az edényekhez és az 
elkészítéshez.

Utasítások
■ A táblázatban lévs értékek mindig a hideg és üres sütstérbe 

való betolásra érvényesek.
Csak akkor melegítsen els, ha ez a táblázatban szerepel. A 
tartozékot csak az elsmelegítés után bélelje ki sütspapírral.

■ A táblázatokban megadott idstartamok irányértékek. 
Függnek az élelmiszer minsségétsl és tulajdonságaitól.

■ A mellékelt tartozékokat használja. További tartozékok 
kiegészíts tartozékként a szakkereskedésben vagy a 
vevsszolgálatnál kaphatók.
Használat elstt minden olyan tartozékot vegyen ki a 
sütstérbsl, amelyre nincs szüksége.

■ Mindig használjon edényfogót, ha a forró tartozékot vagy az 
edényt kiveszi a sütstérbsl.

Torták és sütemények

Sütés egy szinten

Sütemények és torták sütéséhez a felss/alsó fűtési mód % a 
legjobb.

A 2D forró levegs2 alkalmazásakor a tartozékokat az alábbi 
betolási magasságokra tolja be:

■ Sütemények süteményformában: 2. szint

■ Sütemény sütstepsin: 3. szint

Több szinten való sütés

Használja a forró levegst 2.

Betolási magasságok 2 szinten való sütéskor:

■ univerzális serpenys: 3. szint

■ sütstepsi: 1. szint

Az egyidejűleg a sütsbe tett ételeknek nem kell ugyanakkor 
készen lenniük.

A táblázatokban megtalálható az ételválaszték.

Sütőformák:

A sötét, fémbsl készült sütsformák a legalkalmasabbak.

Vékony falú fémbsl készült világos sütsforma vagy üveg 
sütsforma használata esetén a sütési ids meghosszabbodik és 
a sütemény nem pirul meg olyan egyenletesen.

Ha szilikonformát szeretne használni, vegye figyelembe a 
gyártó adatait és receptjeit. A szilikonformák gyakran kisebbek, 
mint a normál formák. A tésztamennyiségek és a receptben 
megadott adatok eltérhetnek.

Táblázatok

A táblázatokban a különbözs sütemények elkészítéséhez 
megtalálható az optimális fűtési mód. Hsmérséklet és sütési ids 
a tészta mennyiségétsl és minsségétsl függ. Ezért 
tartományokat adtunk meg a táblázatokban. Elsször próbálja 
meg az alacsonyabb értékkel. Az alacsonyabb hsmérséklet 
egyenletesebb barnulást biztosít. Ha szükséges, legközelebb 
állítsa eggyel magasabbra.

Ha elsmelegít, a sütési ids 5-10 perccel lecsökken.

Kiegészíts információk a Tippek sütéshez fejezetben találhatók 
a táblázatok után.

Formában sült sütemények Forma Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, 
°C

Időtartam, 
perc

Kevert tészta, egyszerű kuglóf-/ koszorú-/ négy-
szögletes sütsforma

2 2 160-180 50-60

Kevert tészta, finom (pl. omlós sütemény) kuglóf-/ koszorú-/ négy-
szögletes sütsforma

2 % 155-175 65-75

Omlós tésztalap széllel kerek sütsforma 1 % 160-180 30-40

Tortalap kevert tésztából gyümölcsös sütsforma 2 % 160-180 25-35

Piskótatorta kerek sütsforma 2 % 160-180 30-40

Gyümölcs vagy túrótorta, omlós tészta* sötét, kerek sütsforma 1 % 170-190 70-90

Gyümölcsös finom sütemény, kevert tésztából kerek sütsforma 2 % 150-170 55-65

Pikáns sütemény* (pl. omlós torta, hagyma-
torta)

kerek sütsforma 1 % 180-200 50-60

* A süteményt kb. 20 percig hagyja a készülékben kihűlni.

Sütemény a sütőlapon Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C Időtartam, perc

Kevert vagy kelt tészta, száraz töltelék-
kel

univerzális serpenys: 3 % 160-180 25-35

Kevert vagy kelt tészta lédús töltelékkel univerzális serpenys: 3 % 140-160 40-50

Piskótatekercs (elsmelegítés) univerzális serpenys: 2 % 170-190 15-20

Kelesztett fonott kalács, 500 g liszt univerzális serpenys: 3 2 150-170 25-35

Püspökkenyér, 500 g liszt univerzális serpenys: 3 % 160-180 50-60

Püspökkenyér, 1  kg liszt univerzális serpenys: 3 % 150-170 90-100

Rétes, édes univerzális serpenys: 2 % 180-200 55-65

Pizza univerzális serpenys: 3 % 180-200 20-30
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Kenyér- és zsemlefélék 
Amennyiben nincs másként megadva, kenyérsütéshez mindig 
melegítse els a sütst.

Soha ne öntsön vizet közvetlenül a forró sütsbe.

Sütési ötletek

Kenyér- és zsemlefélék Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, 
°C

Időtartam, 
perc

Kelesztett kenyér, 1,2  kg liszt Univerzális serpenys: 2 % 270

190

8

35-45

Kovászos kenyér, 1,2 kg liszt Univerzális serpenys: 2 % 270

190

8

35-45

Zsemle (pl.: rozsos zsemle) Univerzális serpenys: 2 % 200-220 20-30

Aprósütemény Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C-ban Időtartam, perc

Aprósütemény univerzális serpenys 3 % 150-170 10-20

alumínium sütstepsi + univer-
zális serpenys*

1+3 2 130-150 25-35

Habcsók univerzális serpenys 3 2 70-90 125-135

Képviselsfánk univerzális serpenys 2 % 200-220 30-40

Mandulás habcsók univerzális serpenys 3 % 110-130 30-40

alumínium sütstepsi + univer-
zális serpenys*

1+3 2 100-120 35-45

Leveles tészta univerzális serpenys 3 2 180-200 20-30

alumínium sütstepsi + univer-
zális serpenys*

1+3 2 180-200 30-40

* Két szinten való sütéskor az univerzális serpenyst mindig a felss szintre tolja be.

Ha saját recept szerint szeretne sütni. Tájékozódjon a sütési táblázatokban bemutatott hasonló sütemények alapján.

Így lehet megállapítani, hogy a kevert 
tésztából készült sütemény átsült-e:

A receptben megadott sütési ids vége elstt mintegy 10  perccel szúrjon a tészta legma-
gasabb pontjába egy fogpiszkálót. Ha a tészta nem ragad rá a fogpiszkálóra, akkor a 
sütemény kész.

A sütemény összeesik. Legközelebb használjon kevesebb folyadékot, vagy állítsa 10  fokkal alacsonyabbra a 
sütshsmérsékletet. Tartsa be a receptben megadott keverési idsket.

A sütemény középen szépen feljött, de a 
szélén alacsony maradt.

A kerek sütsformák peremét ne kenje ki. Sütés után óvatosan, késsel lazítsa fel a süte-
ményt.

A sütemény felül túl sötét. Alacsonyabb szintre tolja be, válasszon alacsonyabb hsmérsékletet és a süteményt vala-
mivel hosszabb ideig süsse.

A sütemény túl száraz. Fogpiszkálóval szúrjon lyukakat a kész süteménybe. Ezután locsolja meg gyümölcslével 
vagy alkoholos itallal. A következs alkalommal válasszon 10  fokkal magasabb hsmér-
sékletet, és állítsa rövidebbre a sütési idst.

A kenyér vagy a sütemény (pl. túrótorta) 
jól néz ki, de belül nyúlós (ragacsos, csí-
kokban vizes).

A következs alkalommal használjon kevesebb folyadékot, és alacsonyabb hsmérsékle-
ten süsse valamivel hosszabb ideig. A lédús töltelékkel készüls süteményhez süsse meg 
elsre az alapot. Szórja meg mandulával vagy zsemlemorzsával, és azután tegye rá a töl-
teléket. Tartsa be a receptben leírtakat és a sütési idst.

A sütemény egyenetlenül pirult meg. Alacsonyabb hsmérsékletet válasszon, akkor a sütemény valamivel egyenletesebben fog 
pirulni. Kényes süteményt a felss/alsó fűtéssel % süssön egy szinten. A kilógó sütspapír 
is befolyásolhatja a légkeringetést. A sütspapírt mindig a tepsi méretére vágja le.

A gyümölcsös sütemény alja túl világos. Legközelebb egy szinttel lejjebb tolja be a süteményt.

A gyümölcslé kifut. Legközelebb használja a mélyebb univerzális serpenyst (ha van).

Kelesztett zsemle sütésekor a darabok 
összeragadnak.

A zsemlék között körülbelül 2  cm távolságot kell tartani. Így lesz elegends hely, hogy a 
zsemlék megkeljenek és egyenletesen süljenek.

Ha két szinten szeretne sütni. Több szinten való sütéskor mindig a forró levegst 2 használja. Az egyidejűleg a sütsbe 
tett ételeknek nem kell ugyanakkor készen lenniük.

Lédús sütemények sütésekor kondenz-
víz keletkezik.

Sütéskor vízgsz keletkezhet. A vízgsz az ajtó felett távozik. A vízgsz lecsapódhat a keze-
lsfelületen vagy a szomszédos bútorlapokon, és kondenzvízként lecsepeghet. Ez fizikai 
jelenség.
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Hús, szárnyas, hal

Edény

Bármilyen hsálló edény használható. Nagy sültekhez jó az 
univerzális serpenys is.

Legmegfelelsbbek az üvegbsl készült edények. Ügyeljen rá, 
hogy a sütsedény fedele illeszkedjen és jól záródjon.

Ha zománcozott sütsedényt használ, adjon hozzá kicsivel több 
folyadékot.

A nemesacélból készült sütsedényeknél a pirítás nem olyan 
erss és a hús kicsivel keményebb. Hosszabbítsa meg a sütési 
idst.

A táblázatokban szerepls adatok: 
Edény feds nélkül = nyitott 
Edény fedsvel = zárt

Az edényt mindig a rostély közepére tegye.

A forró üvegedényt száraz alátétre tegye. Ha az alátét nyirkos 
vagy hideg, az üveg megrepedhet.

Sültek

A sovány húshoz adjon egy kevés folyadékot. Az edény alján 
kb. ½ cm folyadék legyen.

Párolt sültekhez bsven adjon folyadékot. Az edény alján 1 -
2 cm folyadék legyen.

A folyadék mennyisége függ a hús fajtájától és az edény 
anyagától. Ha zománcozott sütsedényben készít húst, valamivel 
több folyadékra van szükség, mint az üvegedények esetében.

A nemesacélból készült sütsedények csak feltételesen 
használhatók. A hús lassabban fs és kevésbé pirul meg. 

Magasabb hsmérsékletet és/vagy hosszabb sütési idst 
használjon.

Tudnivalók a grillezéshez

Mindig zárt sütsben grillezzen.

Melegítse els a grillt kb. 3 percig, mielstt a rostélyra teszi a 
grillszeleteket.

A grillszeleteket helyezze közvetlenül a rostélyra. Ha egyetlen 
grillszeletet süt, azt legjobb a rostély közepére tenni. Az 
univerzális serpenyst pedig tolja be az 1. szintre. Ez felfogja a 
húslevet, és a süts tisztább marad.

A sütstepsit vagy az univerzális serpenyst ne tolja be a 4. 
szintre. Magas hsmérsékletnél eldeformálódhatnak, és 
kihúzáskor károsíthatják a sütsteret.

A grillszeletek lehetsleg egyforma méretűek legyenek. Így 
egyenletesen pirulnak meg, és finom szaftosak maradnak. A 
frissensülteket csak grillezés után sózza meg.

A grillszeleteket a megadott ids Z-a után fordítsa meg.

A grillfűtstest folyamatosan be- és kikapcsol. Ez normális. A be- 
és kikapcsolás gyakorisága a beállított grillfokozattól függ.

Hús

Az idstartam felénél fordítsa meg a húsdarabokat.

Amikor a sült elkészült, hagyja még 10 percig a kikapcsolt, zárt 
sütsben pihenni. Így a hús szaftja jobban eloszlik.

A sült hátszínt fszés után tekerje alufóliába és hagyja 10 percig 
a sütsben pihenni.

A bsrös sertéscombnál vágja be a bsrt keresztbe, és a sültet 
elsször bsrével lefelé tegye az edénybe.

Hús Súly Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet 
°C, grillfokozat

Időtartam, 
perc

Marhahús

Marhasült 1,0  kg zárt 2 % 200-220 120

1,5  kg 2 % 190-210 140

2,0  kg 2 % 180-200 160

Bélszín, rózsaszín 1,0  kg nyitott 1 % 210-230 70

1,5  kg 1 % 200-220 80

Sült hátszín, rózsaszín 1,0  kg nyitott 1 4 230-250 50

Steak, 3  cm, rózsaszín rostély + univerzális 
serpenys

4+1 ( 3 15

Borjúhús

Borjúsült 1,0  kg nyitott 1 % 200-220 100

1,5  kg 1 % 190-210 120

2,0  kg 1 % 180-200 140

Sertéshús

bsr nélkül (pl .  tarja) 1,0  kg nyitott 1 4 190-210 120

1,5  kg 1 4 180-200 150

2,0  kg 1 4 170-190 170

bsrös sült (pl .  lapocka) 1,0  kg nyitott 1 4 180-200 130

1,5  kg 1 4 190-210 160

2,0  kg 1 4 170-190 190

Pácolt füstölt karaj csonttal 1,0  kg zárt 1 % 210-230 80

Bárányhús

Báránycomb csont nélkül, köze-
pesen átsütve

1,5  kg nyitott 1 4 170-190 120

Darált hús

Fasírt kb. 750 g nyitott 1 4 180-200 70
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Baromfi

A táblázatban megadott értékek hideg sütsbe való 
behelyezésre vonatkoznak.

A táblázatban megadott súlyok a töltelék nélküli, sütésre 
elskészített baromfihúsra vonatkoznak.

Ha közvetlenül a rostélyon grillezi a húst, tegye be az 
univerzális serpenyst az 1. szintre.

Kacsa vagy liba sütésekor szúrja fel a szárny alatti bsrt, hogy a 
zsír kifolyhasson.

A baromfit mellss oldalával lefelé tegye a rostélyra. Az 
egészben sütött baromfit a sütési ids kétharmadánál fordítsa 
meg.

A baromfi különösen ropogós barna lesz, ha a sütési ids vége 
felé vajjal, sósvízzel vagy narancslével keni meg.

Hal

A haldarabokat a megadott ids Z-a után fordítsa meg.

Nem kell megfordítania az egész halat. Az egész halat hasával 
lefelé, hátuszonyával felfelé tolja be a sütsbe. Helyezzen egy fél 

burgonyát vagy egy kisméretű, sütésálló edényt a hasüregbe, 
hogy a hal stabilabban álljon.

Ha közvetlenül a rostélyon grillez, tolja be a sütstepsit az 
1. szintre. Ez felfogja a hal levét, és a süts tisztább marad.

Tippek sütéshez és grillezéshez

Virsli

Virsli rostély + univerzális 
serpenys

4+1 ( 3 15

Hús Súly Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet 
°C, grillfokozat

Időtartam, 
perc

Baromfi Súly Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, 
°C, grillfokozat

Időtartam, perc

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

Darabolt csirke darabja 250  g rostély 3 4 210-230 30-40

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

Kacsa, egész 1,7  kg rostély 2 4 170-190 80-100

Liba, egész 3,0  kg rostély 2 4 160-180 110-130

Bébipulyka, egész 3,0  kg rostély 2 4 180-200 80-100

2 pulykacomb darabja 800 g rostély 2 4 180-200 80-100

Hal Súly Tartozék és 
edény

Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C-
ban, grillfokozat

Időtartam, perc

Hal, egész darabja 300  g rostély 3 ( 2 20-25

1,0  kg rostély 2 4 190-210 40-50

1,5  kg rostély 2 4 180-200 60-70

Szeletelt hal, pl. kottlet darabja 300  g rostély 4 ( 2 20-25

A sült pontos súlyára vonatkozóan nin-
csenek adatok a táblázatban.

Az adatokat a legközelebbi legalacsonyabb súlynak megfelelsen válassza ki, és hos-
szabbítsa meg az idst.

Hogyan állapítható meg, hogy a sült 
elkészült-e.

Használjon húshsmérst (a szakkereskedésben kapható), vagy végezze el a „kanál-pró-
bát“. Nyomja meg a kanállal a sültet. Ha a húst feszesnek érzi, készen van. Ha enged a 
nyomásnak, még süsse egy darabig.

A sült túl sötét és a bsr helyenként meg-
égett.

Ellensrizze a betolási magasságot és a hsmérsékletet.

Ha a sült jól néz ki, de a mártás meg-
égett.

Válasszon a következs alkalommal kisebb sütsedényt, vagy adjon hozzá több folyadé-
kot.

Ha a sült jól néz ki, de a mártás túl vilá-
gos és vízízű.

Válasszon a következs alkalommal nagyobb sütsedényt, és adjon hozzá kevesebb folya-
dékot.

A sült felöntésekor vízgsz keletkezik. Ez fizikai jelenség és normális. A vízgsz nagy része a gszrésen át távozik. A vízgsz lecsa-
pódhat a hűvösebb kapcsolótáblán vagy a szomszédos bútorlapokon, és kondenzvíz-
ként lecsepeghet.
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Felfújtak, gratinírozott ételek, pirítós
Ha közvetlenül a rostélyon grillez, tolja be még az univerzális 
serpenyst is az 1. szintre. A süts tisztább marad.

Az edényt mindig állítsa a rostélyra.

A felfújt fszési állapota függ az edény nagyságától és a felfújt 
magasságától. A táblázatban megadott értékek csak 
irányértékek.

Késztermékek
Ügyeljen a csomagoláson található gyártói utasításokra.

Ha a tartozékokat kibéleli sütspapírral, ügyeljen rá, hogy a 
sütspapír használható legyen ezeken a hsmérsékleteken. A 
papír nagyságát igazítsa az ételhez.

A fszés eredménye nagymértékben függ az élelmiszertsl. 
Elszetes barnulás és egyenetlenség már a nyers árunál 
elsfordulhat.

Megjegyzés

Mélyfagyasztott ételek sütésekor az univerzális serpenys deformálódhat. Ennek az az oka, hogy a tartozék nagy hsmérséklet-
különbségeknek van kitéve. A deformálódás még a sütési folyamat közben eltűnik.

Különleges ételek
Alacsony hsmérsékleten a krémes joghurt ugyanolyan finom 
lesz, mint a laza kelt tészta.

Elsször vegye ki a sütsbsl a tartozékokat, a beakasztott rácsot 
vagy a teleszkópos kihúzókat.

Joghurt készítése

1. Fszzön fel 1 liter tejet (3,5 % zsír), majd hűtse le 40 °C-ra.

2. Keverjen bele 150 g joghurtot (hűtsszekrény-hsmérséklet).

3. Töltse csészékbe vagy kis csavaros üvegekbe és fedje le 
frissentartó fóliával.

4. A sütst elsírás szerint melegítse els.

5. Ezután a csészéket vagy az üvegeket tegye a sütstér aljára 
és elsírás szerint készítse el a joghurtot.

Kelt tészta kelesztése

1. A kelt tésztát a szokott módon készítse el, tegye kerámia 
hsálló edénybe és fedje le.

2. A sütst elsírás szerint melegítse els.

3. Kapcsolja ki a készüléket és a tésztát hagyja a sütstérben 
megkelni.

Étel Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C Időtartam, perc

Felfújtak

Felfújt, édes felfújt forma 2 % 170-190 50-60

Tésztafelfújt felfújt forma 2 % 210-230 25-35

Felfújt

Burgonyafelfújt nyers hozzávalókból 
max. 2 cm magas

felfújt forma 2 4 150-170 50-60

Pirítós

Kenyérpirítás, 4 darab rostély 4 * 3 6-7

Kenyérpirítás, 12 darab rostély 4 ( 3 4-5

Pirítós átsütve, 4 darab rostély 3 * 3 7-10

Pirítós átsütve, 12 darab rostély 3 ( 3 5-8

Étel Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C Időtartam, perc

Rétes gyümölcstöltelékkel univerzális serpenys: 3 2 180-200 40-50

Hasábburgonya univerzális serpenys: 3 % 210-230 25-30

Pizza rostély 2 % 200-220 15-20

Pizzás bagett rostély 2 4 190-210 15-20

Étel Edény Fűtési mód Hőmérséklet Időtartam

Joghurt Csésze vagy csa-
varos üveg

tegye a sütstér 
aljára

( 100°C -ra melegítse els

csak a sütslámpát kapcsolja 
be

15 perc

8 óra

Kelt tészta kelesztése Hsálló edény tegye a sütstér 
aljára

% 50°C -ra melegítse els

kapcsolja ki a készüléket és a 
kelt tésztát tegye a sütstérbe

5-10 perc

20-30 perc
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Felolvasztás
A felolvadási ids az élelmiszer fajtájától és mennyiségétsl függ.

Kérjük, vegye figyelembe a gyártó által a csomagoláson 
feltüntetett információkat.

Vegye ki az élelmiszert a csomagolásból, és tegye egy 
megfelels edényben a rostélyra.

A szárnyast mellére fektetve tegye a tányérra.

Aszalás
Csak kifogástalan gyümölcsöt és zöldséget használjon, és 
alaposan mossa meg.

Hagyja a gyümölcsöt és zöldséget jól lecsepegni, majd szárítsa 
meg.

Az univerzális serpenyst tolja a 3. szintre,  
a rostélyt az 1. szintre.  
Az univerzális serpenyst és a rostélyt bélelje ki süts- vagy 
pergamenpapírral.

A nagyon lédús gyümölcsöt vagy zöldséget többször fordítsa 
meg. Az aszalt gyümölcsöt és zöldséget szárítás után azonnal 
válassza el a papírtól.

Befőzés
Befszéshez az üvegeknek és a gumigyűrűknek tisztának kell 
lenniük. Lehetsleg ugyanakkora üvegeket használjon. A 
táblázatban található adatok egy literes kerek üvegekre 
vonatkoznak.

Figyelem!

Ne használjon nagyobb vagy magasabb üvegeket. A fedelük 
megrepedhet.

Csakis kifogástalan gyümölcsöt és zöldséget használjon. 
Alaposan mossa meg sket.

A táblázatokban megadott idstartamok irányértékek. Azokat 
befolyásolhatja a szobahsmérséklet, az üvegek száma, 
mennyisége és az üvegek tartalmának hsje. Át-, ill. kikapcsolás 
elstt ellensrizze, hogy az üvegek megfelelsen gyöngyöznek.

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.

Hatnál több üveget ne tegyen a sütstérbe.

Beállítás

1.Tolja be az univerzális serpenyst a 2. szintre. Úgy állítsa az 
üvegeket, hogy azok ne érjenek egymáshoz.

2.Öntsön ½ liter forró vizet (kb. 80 °C) az univerzális 
serpenysbe.

3.Csukja be a sütsajtót.

4.Állítsa be az alsó fűtést$.

5.Állítsa a hsmérsékletet 170-180 °C-ra.

Befőzés

Gyümölcs 
Kb. 40-50 perc múlva rövid idsközönként buborékok 
keletkeznek. Kapcsolja ki a sütst.

25-35 perc utómelegítés után vegye ki az üvegeket a 
sütstérbsl. Ha hosszabb ideig hűl a befstt a sütstérben, csírák 
képzsdhetnek, és ez a befszött gyümölcs savanyodásához 
vezethet.

Mélyhűtött áru Tartozék Magasság Fűtési mód Hőmérséklet

pl. tejszínes torták, vajas krémtorták, csokoládé vagy cukor-
bevonatú torták, gyümölcsök, csirke, kolbász és hús, kenyér 
és zsemle, sütemények és más pékáruk

Rostély 2 2 A hsfokszabályozó  
kikapcsolt állapotban 
marad

Gyümölcs és zöldség Magasság Fűtési mód Hőmérséklet, °C Időtartam, óra

600g almakarika 1+3 2 80 kb. 5

800g körtehasáb 1+3 2 80 kb. 8

1,5  kg szilva 1+3 2 80 kb. 8-10

200 g konyhai fűszer, tisztított 1+3 2 80 kb.1½

Gyümölcs egy literes üvegekben A gyöngyözéstől számítva Utómelegítés

alma, ribizli, eper kikapcsolni kb. 25 perc

cseresznye, kajszibarack, sszibarack, egres kikapcsolni kb. 30 perc

almapép, körte, szilva kikapcsolni kb. 35 perc
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Zöldség 
Amikor az üvegekben buborékok keletkeznek, a hsmérsékletet 
állítsa vissza 120-140 °C-ra. Zöldségfajtától függsen kb. 35-

70 perc. Ezután kapcsolja ki a sütst és használja a 
maradékhst.

Üvegek kivétele

Az üvegeket befszés után vegyye ki a sütstérbsl.

Figyelem!

A forró üvegeket ne tegye hideg vagy nedves alátétre. 
Megrepedhetnek.

Akrilamid az élelmiszerekben
Az akrilamid elsssorban a nagyon felhevített gabonafélékbsl 

és burgonyatermékekbsl szabadul fel, pl. burgonyaszirom, 
hasábburgonya, pirítós, zsemle, kenyér vagy finom pékáru 
(kekszek, mézeskalács, mézesbáb).

Zöldség hideg lében egy literes üvegekben A gyöngyözéstől számítva Utómelegítés

uborka - kb. 35 perc

cékla kb. 35 perc kb. 30 perc

kelbimbó kb. 45 perc kb. 30 perc

bab, karalábé, vörös káposzta kb. 60 perc kb. 30 perc

borsó kb. 70 perc kb. 30 perc

Ötletek az ételek akrilamidszegény elkészítéséhez

Általános tudnivalók ■ A sütés idejét korlátozza a lehets legrövidebbre.

■ Az ételt csak aranysárgára süsse, ne túl sötétre.

■ A nagy, vastag burgonya kevesebb akrilamidot tartalmaz.

Sütés: Felss/alsó sütéssel max. 200 °C.

A 3 dim. forró levegsvel vagy forró levegsvel max.180 °C.

Aprósütemény Felss/alsó sütéssel max. 190 °C.

A 3 dim. forró levegsvel vagy forró levegsvel max.170 °C.

A tojás vagy a tojássárgája csökkenti az akrilamid képzsdését.

Süts  hasábburgonya Egyenletesen és egy rétegben ossza el az ételt a sütstepsin. Legalább 400 g-ot süssön 
sütstepsinként, hogy a hasábburgonya ne száradjon ki
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Próbaételek

Ezek a táblázatok minsségellensrzs intézetek számára 
készültek a különbözs készülékek ellensrzésének és 
tesztelésének megkönnyítése érdekében.

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

Sütés
Sütés két szinten 
Az univerzális serpenyst mindig a sütstepsi fölé helyezze.

Kinyomós sütemény (pl. kinyomós fánk cukorsziruppal): 
Az egyidejűleg a sütsbe tett ételeknek nem kell ugyanakkor 
készen lenniük.

Almás lepény, 1. szint: 
Módosítsa a sötét kerek sütsforma pozícióját, átlósan tolja be. 
Almás lepény, 2. szint: 
Módosítsa a sötét kerek sütsforma pozícióját.

Sütemények a fém, kerek sütsformában: 
Felss/alsó fűtéssel % az 1. szinten süssön. A rostély helyett 
használja az univerzális serpenyst, és arra tegye a kerek 
sütsformát.

Grillezés
Ha az élelmiszert közvetlenül a rostélyra teszi, tolja be az 1. 
szintre az univerzális serpenyst. Így felfogja a folyadékot, és a 
süts tisztább marad.

Étel Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Hőmérséklet °C-ban Időtartam, perc

Kinyomós sütemény univerzális serpenys 3 % 150-170 20-30

alumínium sütstepsi + uni-
verzális serpenys**

1+3 2 140-160 30-40

Aprósütemény univerzális serpenys 3 % 150-170 25-35

Aprósütemény, melegítse els alumínium sütstepsi + uni-
verzális serpenys**

1+3 2 140-160 25-35

Vizespiskóta kerek sütsforma 2 % 160-180 30-40

Almás lepény univerzális serpenys + 2 
kerek sütsforma Ø 20  
cm***

1 % 190-210 70-80

2 rostély* + 2 kerek süts-
forma Ø 20  cm***

1+3 2 180-200 70-80

* További tartozékok kiegészíts tartozékként a szakkereskedésekben vagy a vevsszolgálatnál kaphatók.
** Két szinten való sütéskor az univerzális serpenyst mindig tolja be a sütstepsi fölé.
*** A süteményformákat átlósan elhelyezve állítsa a tartozékra.

Étel Tartozék és edény Magasság Fűtési mód Grillfokozat Időtartam, perc

Kenyérpirítás 
10 perc elsmelegítés

rostély 4 ( 3 ½-2

Hamburger fasírt, 12 darab* 
elsmelegítés nélkül

rostély + univerzális serpe-
nys

4+1 ( 3 25-30

* Az idstartam Z-ánál fordítsa meg
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Produktinfo

Pe pagina noastră de internet găsi､i alte informa､ii referitoare la 
produse, accesorii, piese de schimb ｠i servicii: 
www.bosch-home.com ｠i la magazinul online: 
www.bosch-eshop.com

: Instrucţiuni de siguranţă importante

Citi､i cu aten､ie aceste instruc､iuni. Numai 
astfel pute､i utiliza aparatul corect ｠i în 
siguran､ă. Păstra､i instruc､iunile de utilizare 
｠i de montaj pentru o consultare ulterioară 
sau pentru eventuali viitori proprietari.
Acest aparat este destinat doar încorporării. 
Respecta､i instruc､iunile speciale de montaj.
Verifica､i aparatul după despachetare. În 
cazul unor deteriorări în timpul transportului, 
nu conecta､i aparatul.
Numai un electrician autorizat are 
permisiunea să racordeze aparate fără 
｠techer. În cazul avariilor datorate unei 
racordări eronate, dreptul de garan､ie este 
anulat.
Acest aparat este destinat numai 
gospodăriilor private ｠i uzului menajer. 
Utiliza､i aparatul numai pentru prepararea 
mâncărurilor ｠i a băuturilor. Supraveghea､i 

aparatul în timpul func､ionării. Utiliza､i 
aparatul numai în spa､ii închise.
Acest aparat poate fi folosit de copiii peste 
8 ani ｠i de persoane cu capacită､i fizice, 
senzoriale sau mentale reduse sau cu 
insuficientă experien､ă sau cuno｠tin､e, 
numai sub supravegherea unei persoane 
responsabile pentru siguran､a acestora sau 
dacă au fost instrui､i referitor la utilizarea în 
siguran､ă a aparatului ｠i au în､eles 
pericolele care rezultă din această utilizare.
Copiii nu au voie să se joace cu aparatul. 
Cură､area ｠i între､inerea realizate de 
utilizator nu vor fi efectuate de către copii, 
decât cu condi､ia ca ace｠tia să aibă vârsta 
de peste 8 ani ｠i să fie supraveghea､i.
Copiii mai mici de 8 ani trebuie ､inu､i la 
distan､ă de aparat ｠i de cablul de racord.
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Introduce､i întotdeauna accesoriul în locul 
corespunzător din spa､iul de coacere. 
Consultaţi descrierea accesoriilor din 
spa､iul de coacere.

Pericol de incendiu!
■ Obiectele inflamabile, depozitate în spa､iul 
de coacere, se pot aprinde. Nu depozita､i 
niciodată obiecte inflamabile în spa､iul de 
coacere. Nu deschide､i niciodată u｠a 
aparatului dacă se produce fum în aparat. 
Deconecta､i aparatul ｠i scoate､i ｠techerul 
din priză sau întrerupe､i siguran､a din 
tabloul de siguran､e.

Pericol de in cendiu!

■ La deschiderea u｠ii aparatului se creează 
curen､i de aer. Hârtia de patiserie se poate 
atinge de elementele de încălzire ｠i se 
poate aprinde. La preîncălzire nu a｠eza､i 
niciodată hârtie de patiserie în accesorii, 
fără ca aceasta să fie fixată. A｠eza､i 
întotdeauna un vas sau o formă de copt 
pe hârtia de patiserie. Tapeta､i numai 
suprafa､a necesară cu hârtie de patiserie. 
Nu este permis ca hârtia de patiserie să 
iasă peste marginile accesoriului.

Pericol de arsuri!
■ Aparatul se încălze｠te puternic. Nu atinge､i 
niciodată suprafe､ele interioare fierbin､i ale 
spa､iului de coacere sau elementele de 
încălzire. Lăsa､i întotdeauna aparatul să se 
răcească. ｣ine､i copiii la distan､ă.

Pericol de arsuri!

■ Accesoriile sau vesela vor deveni foarte 
fierbin､i. Scoate､i întotdeauna accesoriile 
sau vasele fierbin､i cu ajutorul unei mănu｠i 
de bucătărie.

Pericol de arsuri!

■ Vaporii de alcool se pot aprinde în spa､iul 
de coacere fierbinte. Nu pregăti､i niciodată 
alimente cu băuturi având un procent 
ridicat de alcool. Utiliza､i numai cantită､i 
mici de băuturi cu con､inut ridicat de 
alcool. Deschide､i u｠a aparatului cu 
precau､ie.

Pericol de arsuri!
■ În timpul utilizării, păr､ile accesibile devin 
fierbin､i. Nu atinge､i niciodată păr､ile 
fierbin､i. ｣ine､i copiii la distan､ă.

Pericol de opărire!

■ La deschiderea u｠ii aparatului se poate 
degaja abur fierbinte. Deschide､i u｠a 
aparatului cu precau､ie. ｣ine､i copiii la 
distan､ă.

Pericol de opărire!

■ De la apa în spa､iul de coacere fierbinte 
se pot forma aburi fierbin､i. Nu turna､i 
niciodată apă în spa､iul de coacere 
fierbinte. 

Pericol de vătămare!
Geamul zgâriat al u｠ii aparatului poate 
crăpa. Nu folosi､i răzuitoare pentru geamuri, 
produse de cură､at agresive sau abrazive.

Pericol de electrocutare!
■ Repara､iile neautorizate sunt 
periculoase.Efectuarea repara､iilor este 
permisă numai unui tehnician instruit de 
noi, din unitatea de service abilitată.Dacă 
aparatul este defect, scoate､i fi｠a de re､ea 
sau deconecta､i siguran､a din tabloul 
siguran､elor. Chema､i unitatea service 
abilitată.

Pericol  de electrocutare!

■ Izola､ia cablurilor aparatelor electrice se 
poate topi la atingerea pieselor fierbin､i ale 
aparatului. Nu aduce､i niciodată cablurile 
de racordare ale aparatelor electrice în 
contact cu piesele fierbin､i ale aparatului.

Pericol  de electrocutare!

■ Umezeala infiltrată poate provoca o 
electrocutare. Nu utiliza､i aparate de 
cură､at cu jet sub presiune sau cu jet de 
abur.

Pericol  de electrocutare!

■ La înlocuirea becului din spa､iul de 
coacere, contactele fasungului becului se 
află sub tensiune. Înainte de înlocuire, 
scoate､i ｠techerul din priză sau întrerupe､i 
siguran､a de la tabloul de siguran､e.

Pericol  de electrocutare!

■ Un aparat defect poate provoca 
electrocutare. Nu porni､i niciodată un 
aparat defect. Scoate､i ｠techerul din priză 
sau întrerupe､i siguran､a de la tabloul de 
siguran､e. Chema､i unitatea service 
abilitată.

Cauzele avariilor
Atenţie!

■ Accesorii, folie, hârtie de patiserie sau veselă pe baza 
spa､iului de coacere: Nu a｠eza､i accesorii pe baza spa､iului 
de coacere. Nu acoperi､i baza spa､iului de coacere cu folie, 
de orice tip, sau hârtie de patiserie. Nu a｠eza､i nicio veselă 
pe baza spa､iului de coacere dacă este setată o temperatură 
peste 50 ºC. Se produce o acumulare de căldură. Duratele 
de coacere ｠i de prăjire nu mai sunt valabile, iar emailul se 
deteriorează.

■ Apă în spa､iul de coacere fierbinte: Nu turna､i niciodată apă 
în spa､iul de coacere fierbinte. Se produc vapori de apă. 
Datorită varia､iilor de temperatură se pot produce deteriorări 
ale emailului.

■ Alimente umede: Nu păstra､i un timp mai îndelungat alimente 
umede în spa､iul de coacere închis. Emailul se deteriorează.

■ Suc de fructe: În cazul prăjiturilor cu foarte mult suc de fructe, 
nu garnisi､i tava prea mult. Sucul de fructe care picură de pe 
tavă lasă pete care nu mai pot fi înlăturate. Dacă este posibil, 
utiliza､i tava universală adâncă.

■ Răcirea cu u｠a aparatului deschisă: Lăsa､i spa､iul de coacere 
să se răcească numai închis. Chiar dacă lăsa､i u｠a aparatului 
numai întredeschisă, păr､ile frontale a mobilierului adiacent 
pot fi avariate în timp.

■ Garnitura u｠ii foarte murdară: În cazul în care garnitura u｠ii 
este foarte murdară, u｠a aparatului nu se mai închide corect 
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în timpul func､ionării. Păr､ile frontale ale mobilierului adiacent 
pot fi deteriorate.Men､ine､i garnitura u｠ii întotdeauna curată.

■ U｠a aparatului ca suprafa､ă de a｠ezare sau de depozitare: 
Nu amplasa､i nimic pe aceasta, nu vă a｠eza､i pe ea ｠i nu 
agă､a､i nimic de aceasta. Nu a｠eza､i veselă sau accesorii pe 
u｠a aparatului.

■ Introduce､i accesoriul: În func､ie de tipul aparatului, 
accesoriul poate zgâria geamul u｠ii aparatului la închiderea 

acesteia. Introduce､i întotdeauna accesoriul până la opritor în 
spa､iul de coacere.

■ Transportul aparatului: Nu deplasa､i ｠i nu ､ine､i aparatul de 
mânerul u｠ii. Mânerul u｠ii nu poate suporta greutatea 
aparatului ｠i se poate rupe.

Noul dvs. cuptor
Aici face､i cuno｠tin､ă cu noul dvs. cuptor. Vă explicăm panoul 
de operare ｠i fiecare element de operare. Ob､ine､i informa､ii 
despre spa､iul de coacere ｠i despre accesorii.

Panoul de comandă
Aici ave､i o prezentare de ansamblu a panoului de comandă. 
Execu､ia depinde de respectivul tip de aparat.

Selectorul de funcţii
Cu selectorul de func､ii seta､i modul de încălzire pentru cuptor. 
Selectorul de func､ii poate fi rotit spre dreapta sau stânga.

Când este setat modul de încălzire dorit, se aprinde lampa 
cuptorului.

�

�
��� ��

Explicaţii

1 Selectorul de func､ii

2 Tastele de comandă ｠i panoul de afi｠aj

3 Selectorul de temperatură

Reglare Funcţia

ý Oprit Cuptorul este deconectat.

% Căldură superi-
oară/inferioară 

Coacerea ｠i prăjirea sunt posibile 
pe un singur nivel. Această setare 
este foarte adecvată pentru prăjituri 
｠i pizza în forme sau la tavă, pre-
cum ｠i bucă､i slabe de friptură de 
vită, vi､el ｠i vânat. Căldura vine uni-
form de sus ｠i de jos.

2 Convec､ie aer* Pe un nivel pute､i prepara bezele ｠i 
foietaje. 

Produsele mici de brutărie/patise-
rie, fursecurile ｠i foietajele le pute､i 
coace simultan pe două niveluri. 

Ventilatorul din partea din spate a 
aparatului distribuie uniform în jurul 
alimentelor căldura care vine de 
sus ｠i de jos.

* Mod de încălzire conform clasei de eficien､ă energetică 
EN50304.

$ Încălzire inferioară Cu încălzirea inferioară pute､i ter-
mina de copt ｠i pute､i rumeni de 
jos preparatele dvs. Temperatura 
vine de jos.

4 Grill cu convec､ie 
aer 

Grillul cu convec､ie aer este adec-
vat în mod special pentru prepara-
rea la grill a pe｠telui, cărnii de 
pasăre ｠i a bucă､ilor mari de carne. 
Corpul de încălzit pentru grill func､i-
onează alternativ cu ventilatorul. 
Ventilatorul distribuie aerul încălzit 
în jurul preparatelor.

* Grill plat, suprafa､ă 
mică 

Acest tip de încălzire este adecvat 
pentru prepararea la grill a fripturii, 
cârnăciorilor, pe｠telui ｠i a pâinii 
prăjite în cantită､i mici. Numai par-
tea din mijloc a corpului de încăl-
zire pentru grill este încălzită.

( Grill plat, suprafa､ă 
mare 

Pute､i prepara pe grill mai multe 
fripturi, cârnăciori, pe｠ti ｠i felii de 
pâine. Va fi încălzită întreaga supra-
fa､ă de sub corpul de încălzire pen-
tru grill.

Reglare Funcţia

* Mod de încălzire conform clasei de eficien､ă energetică 
EN50304.
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Taste şi displayuri
Cu ajutorul tastelor pot fi setate func､iile suplimentare. Valorile 
setate pot fi vizualizate pe displayuri.

Selectorul de temperatură
Cu selectorul de temperatură pute､i seta temperatura ｠i treapta 
de grill.

Atunci când cuptorul încălze｠te, se aprinde becule､ul de 
deasupra selectorului de temperatură. Acesta se stinge în 
pauzele de încălzire. În cazul anumitor setări, simbolul nu se 
aprinde.

Trepte de grill

În cazul preparării la grill plat ( seta､i o treaptă de grill cu 
selectorul de temperatură.

Spaţiul de coacere
În spa､iul de coacere se găse｠te lampa cuptorului. O suflantă 
cu aer de răcire protejează cuptorul împotriva supraîncălzirii.

Lampa cuptorului

În timpul func､ionării se aprinde lampa cuptorului. Prin rotirea 
selectorului de func､ii într-o pozi､ie oarecare, este posibilă 
conectarea lămpii cuptorului fără încălzirea cuptorul.

Ventilator de răcire

Ventilatorul de răcire se conectează ｠i se deconectează în 
func､ie de necesită､i. Aerul cald iese pe deasupra u｠ii.

Suflanta cu aer de răcire va mai func､iona un timp după 
utilizarea cuptorului, pentru o răcire mai rapidă a spa､iului de 
coacere.

Atenţie!

Nu obtura､i fanta de ventilare. În caz contrar, cuptorul se 
supraîncălze｠te.

Accesoriile dumneavoastră
Accesoriile din pachetul de livrare sunt adecvate pentru multe 
preparate. Ave､i grijă să introduce､i accesoriile întotdeauna în 
pozi､ia corectă în spa､iul de coacere.

Pentru ca unele preparate să vă reu｠ească ｠i mai bine ｠i 
pentru ca manevrarea cuptorului să fie ｠i mai confortabilă, 
există o gamă de accesorii speciale.

Introducerea accesoriilor
Accesoriile pot fi introduse în cuptor pe 4 niveluri diferite. 
Împinge､i întotdeauna accesoriile până la opritor, pentru ca 
acestea să nu atingă geamul u｠ii.

Când accesoriile sunt trase în afară cam pe jumătate, ele se 
înclichetează. Acum, preparatele pot fi scoase u｠or.

La introducerea în cuptor, acorda､i aten､ie curburii de pe partea 
din spate a accesoriului. Numai astfel acesta se va înclicheta 
corect.

Indicaţie: Accesoriul se poate deforma la căldură. După ce 
accesoriul se răce｠te, acesta revine la forma ini､ială. 
Func､ionarea nu este afectată.

｣ine､i tava cu ambele mâini de păr､ile laterale ｠i introduce､i-o 
împingând-o paralel în suport. La introducerea tăvii, evita､i 
mi｠cările către dreapta sau stânga. În caz contrar, tava va 
putea fi introdusă doar cu mare dificultate.Suprafe､ele emailate  
pot fi deteriorate.

Pute､i achizi､iona accesorii de la unită､ile service abilitate, din 
comer､ul de specialitate sau de pe internet. Vă rugăm să 
indica､i numărul HEZ.

Tasta Funcţia

0 Tasta Ceas Cu această tastă pute､i seta ora, 
pute､i regla durata de 
preparare x ｠i timpul de final y.

C Tasta Cheie Cu această tastă pute､i conecta, 
respectiv deconecta sistemul de 
siguran､ă împotriva accesului copi-
ilor.

V Tasta Sonerie de 
alarmă

Cu această tastă poate fi setată 
soneria de alarmă.

A Tasta Minus Cu această tastă pot fi corectate 
în jos valorile setate.

@ Tasta Plus Cu această tastă pot fi corectate 
în sus valorile setate.

Reglare Funcţia

ÿ Oprit Cuptorul nu se încălze｠te.

50-270 Domeniul de tem-
peratură

Indicarea temperaturii se 
face în ºC.

1, 2, 3 Trepte de grill Treptele de grill pentru grill 
mic * ｠i mare (.

treapta 1 = redus

treapta 2 = mediu

treapta 3 = puternic
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Accesorii opţionale speciale
Accesoriile speciale pot fi achizi､ionate de la unită､ile service 
abilitate sau din comer､ul de specialitate. În bro｠urile noastre 
sau pe internet pute､i găsi diverse produse potrivite pentru 
cuptorul dvs. Disponibilitatea accesoriilor speciale sau 
posibilitatea de a comanda pe internet este deosebită de la 
､ară la ､ară. Găsi､i informa､ii despre acestea în documenta､ia 
comercială.

Nu orice accesoriu special este potrivit pentru orice aparat. La 
achizi､ionare, indica､i întotdeauna denumirea completă (Nr. E) a 
aparatului dvs.

Uşa cuptorului - Măsuri de siguranţă suplimentare

În cazul unor timpi de preparare mai lungi, u｠a cuptorului poate 
deveni foarte fierbinte.

Dacă ave､i copii mici, se recomandă o aten､ie deosebită în 
timpul  func､ionării cuptorului.

În plus, vă stă la dispozi､ie un dispozitiv de protec､ie, care 
împiedică o atingere directă a u｠ii cuptorului. Acest accesoriu 
special ( 440651) poate fi achizi､ionat de la unitatea service.

Înainte de prima utilizare

În acest capitol afla､i tot ceea ce trebuie să întreprinde､i înainte 
de a pregăti pentru prima oară alimente cu ajutorul cuptorului 
dvs. Citi､i în prealabil capitolul Instrucţiuni de securitate.

Setarea orei curente
După racordarea la re､ea, pe afi｠aj se aprinde simbolul 0 ｠i 
trei zerouri. Seta､i ora curentă.

1. Apăsa､i tasta 0.  
Pe afi｠aj apare ora curentă 12:00 ｠i simbolul 0 se aprinde 
intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta - seta､i ora curentă.

După câteva secunde, ora setată va fi preluată.

Încingerea cuptorului
Pentru a elimina mirosul aparatului nou, încinge､i cuptorul gol ｠i 
închis. Pentru aceasta, este ideal să încinge､i o oră cu încălzire 
superioară/inferioară% la 240 °C. Ave､i grijă să nu existe 
resturi de ambalaj în spa､iul de coacere.

1. Cu selectorul de func､ii seta､i încălzire superioară/
inferioară %.

2. Cu selectorul de temperaturi seta､i 240 °C.

Deconecta､i cuptorul după o oră. Roti､i selectorul de func､ii ｠i 
selectorul de temperaturi pe pozi､ia zero.

Curăţarea accesoriilor
Înainte de a folosi pentru prima dată vreun accesoriu, cură､a､i-l 
temeinic cu solu､ie fierbinte de apă cu detergent de vase ｠i cu 
o lavetă moale.

Grătar 
Pentru veselă, forme de prăjituri, 
fripturi, alimente de preparat la gră-
tar ｠i alimente congelate.

Introduce､i grătarul în cuptor cu par-
tea deschisă în fa､ă ｠i cu curbura în 
jos ¾.

Tavă din aluminiu 
Pentru prăjituri ｠i fursecuri.

Introduce､i tava în cuptor cu partea 
înclinată spre u｠a cuptorului.

Tavă universală 
Pentru prăjituri însiropate, produse 
de patiserie, alimente congelate ｠i 
fripturi de dimensiuni mari. Poate fi 
folosită ｠i la prepararea la grill, pen-
tru colectarea grăsimii sau a sucului 
de carne sub grătar.

Introduce､i tava în cuptor cu partea 
înclinată spre u｠a cuptorului.

Accesorii opţionale speciale Număr HEZ Funcţia

Grătar HEZ 434000 Pentru veselă, forme de prăjituri, fripturi, alimente de preparat 
la grătar ｠i alimente congelate.

Tavă din aluminiu HEZ 430001 Pentru prăjituri ｠i fursecuri.

Introduce､i tava în cuptor cu partea înclinată spre u｠a cuptoru-
lui.

Tavă emailată HEZ 431001 Pentru prăjituri ｠i fursecuri.

Introduce､i tava în cuptor cu partea înclinată spre u｠a cuptoru-
lui.

Tavă universală HEZ 432001 Pentru prăjituri însiropate, produse de patiserie, alimente con-
gelate ｠i fripturi de dimensiuni mari. Poate fi folosită ｠i pentru 
colectarea grăsimii sau a sucului de carne sub grătar.

Introduce､i tava universală în cuptor cu partea înclinată spre 
u｠a cuptorului.
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Setarea cuptorului

Există diverse posibilită､i pentru setarea cuptorului dvs. Vă 
explicăm aici cum pute､i seta după cum dori､i modul de 
încălzire, temperatura sau treapta grill-ului. Pute､i seta pentru 
preparatul dorit durata de preparare ｠i timpul final la cuptor. 

Moduri de încălzire şi temperatura
Exemplul din figură: Încălzire superioară/inferioară 190 ºC.

1.Cu selectorul de func､ii seta､i modul de încălzire dorit.

2.Cu selectorul de temperatură pute､i seta temperatura sau 
treapta de grill.

Cuptorul se încălze｠te.

Oprirea cuptorului

Aduce､i selectorul de func､ii în pozi､ia neutră.

Modificarea setărilor

Modul de încălzire, temperatura ｠i treapta de grill pot fi 
modificate în func､ie de necesită､i.

Cuptorul urmează să se deconecteze automat
Introduce､i o durată (timp de preparare) pentru felul 
dumneavoastră de mâncare.

Exemplul din figură: încălzire superioară/inferioară%, 200 °C, 
durata de preparare 45 de minute.

1.Cu selectorul de func､ii seta､i modul de încălzire dorit.

2.Cu selectorul de temperatură pute､i seta temperatura sau 
treapta de grill.

3.Apăsa､i tasta Ceas 0.  
Simbolul duratei de preparare x se aprinde intermitent.

4.Cu tasta + sau - regla､i durata de preparare.  
Tasta + / valoare propusă = 30 de minute  
Tasta - / valoare propusă = 10 minute

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconectează. Apăsa､i 
de două ori tasta 0 ｠i deconecta､i selectorul de func､ii.

Modificarea setării

Apăsa､i tasta Ceas 0. Cu tasta + sau tasta - modifica､i durata 
de preparare.

Anularea setării

Apăsa､i tasta Ceas 0 . Apăsa､i tasta -, până când afi｠ajul este 
la zero. Deconecta､i selectorul de func､ii.

Reglarea duratei de preparare, atunci când ora curentă nu 
este afişată.

Apăsa､i tasta Ceas 0 de două ori ｠i regla､i după cum a fost 
descris la punctul 4.

Cuptorul urmează să se conecteze şi să se 
deconecteze automat
Nu lăsa､i alimentele să stea un timp prea îndelungat în cuptor. 
Dacă nu sunt păstrate la rece, carnea ｠i pe｠tele sunt u｠or 
alterabile.

Exemplul din figură: încălzire superioară/inferioară %, 200 °C. 
Este ora 10:45 . Prepararea durează 45 de minute ｠i preparatul 
trebuie să fie gata la 12:45 .

1.Cu selectorul de func､ii seta､i modul de încălzire dorit.

2.Cu selectorul de temperatură pute､i seta temperatura sau 
treapta de grill.

3.Apăsa､i tasta Ceas 0. 
Simbolul duratei de preparare x se aprinde intermitent.

4.Cu tasta + sau - regla､i durata de preparare.

5.Apăsa､i tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când simbolul Final y se aprinde intermitent.  
Pe display pute､i vedea la ce oră este gata preparatul.
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6. Cu tasta + decala､i timpul de final pe mai târziu.  
După câteva secunde, modificarea va fi preluată.  
Până în momentul pornirii cuptorului, pe display este afi｠at 
timpul de final.

Timpul de preparare a expirat

Se aude un semnal sonor. Cuptorul se deconectează. Apăsa､i 
de două ori tasta 0 ｠i deconecta､i selectorul de func､ii.

Indicaţie: Atâta timp cât un simbol se aprinde intermitent, pute､i 
efectua modificări. Când simbolul rămâne aprins, setarea a fost 
preluată.

Setarea orei curente
După prima racordare la re､ea sau după o eventuală oprire a 
curentului, pe afi｠aj se aprind intermitent simbolul 0 ｠i trei 
zerouri. Seta､i ora curentă. Selectorul de func､ii trebuie să fie 
deconectat.

Astfel efectuaţi setările

1. Apăsa､i tasta Ceas 0.  
Pe afi｠aj apare ora 12.00 ｠i simbolul 0  se aprinde 
intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta - seta､i ora curentă.  
După câteva secunde, ora curentă va fi preluată. Simbolul 0 
se stinge.

Modificarea orei, de ex. de la ora de vară la cea de iarnă
Apăsa､i tasta Ceas 0 de două ori ｠i modifica､i cu tasta + sau 
cu tasta -.

Setarea ceasului cu alarmă
Ceasul cu alarmă poate fi utilizat ca o alarmă de bucătărie. 
Acesta func､ionează independent de cuptor. Ceasul cu alarmă 
emite un semnal sonor deosebit. Astfel ve､i putea auzi când a 
expirat timpul ceasului cu alarmă sau o durată de preparare a 
cuptorului. Pute､i seta ceasul cu alarmă ｠i atunci când este 
activ sistemul de siguran､ă împotriva accesului copiilor.

Astfel efectuaţi setările

1. Apăsa､i tasta Ceas cu alarmă S. 
Simbolul S se aprinde intermitent.

2. Cu tasta + sau tasta -, regla､i timpul pentru ceasul cu alarmă.  
Tasta + valoare propusă = 10 minute  
Tasta - valoare propusă = 5 minute

După câteva secunde, ceasul cu alarmă porne｠te. Pe afi｠aj se 
aprinde simbolul S. Decrementarea timpului este vizibilă.

La expirarea timpului

Se aude un semnal sonor. Apăsa､i tasta Ceas cu alarmă S. 
Afi｠ajul ceasului cu alarmă se stinge.

Modificarea orei alarmei

Apăsa､i tasta Ceas cu alarmă S. Cu tasta + sau tasta - 
modifica､i timpul pentru alarmă.

Anularea setării

Apăsa､i tasta Ceas cu alarmă S. Apăsa､i tasta -, până când 
afi｠ajul este la zero.

Decrementarea timpului alarmei şi a duratei de preparare se 
fac simultan

Simbolurile se aprind. Decrementarea timpului pentru ceasul cu 
alarmă este vizibilă pe afi｠aj.  
Solicitarea afi｠ării duratei de preparare rămase x, a timpului 
de final y sau a orei curente 0 : 
apăsa､i tasta Ceas 0 de atâtea ori, până când apare simbolul 
respectiv.  
Valoarea solicitată va apărea pe afi｠aj pentru câteva secunde.

��
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Sistemul de siguranţă împotriva accesului copiilor

Cuptorul
Pentru a nu permite copiilor să pornească cuptorul, acesta este 
prevăzut cu un sistem de siguran､ă.

Conectarea şi deconectarea sistemului de siguranţă 
împotriva accesului copiilor

Selectorul de func､ii trebuie să fie deconectat.

Conectare: apăsa､i tasta Cheie C, până când pe afi｠aj apare 
simbolul C. Acest lucru durează cca. 4 secunde.

Deconectare: Apăsa､i tasta Cheie C, până când simbolul C 
se stinge.

Indicaţii
■ Pute､i seta oricând ceasul cu alarmă ｠i ora curentă.

■ După o pană de curent, setarea sistemului de siguran､ă 
împotriva accesului copiilor va fi anulată.

Întreţinerea şi curăţarea

La o între､inere ｠i cură､are minu､ioase, cuptorul dvs. rămâne 
frumos ｠i func､ional un timp îndelungat. Vă explicăm aici cum 
să vă între､ine､i ｠i cură､a､i corect cuptorul.

Indicaţii
■ Pot apărea diferen､e mici de culoare la masca fa､ă a 

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

■ Umbrele de pe geamul u｠ii, care par urme de murdărie, sunt 
reflexe de la becul cuptorului.

■ Emailul se arde la temperaturi foarte înalte. Astfel, pot apărea 
diferen､e de culoare. Acest lucru este normal ｠i nu are nicio 
influen､ă asupra func､ionării. Marginile tăvilor sub､iri nu pot fi 
emailate complet. Din acest motiv, acestea pot fi aspre. 
Protec､ia la coroziune nu va fi afectată din această cauză.

Produse de curăţat
Pentru ca diferitele suprafe､e să nu se deterioreze din cauza 
unor produse de cură､are inadecvate, lua､i în considerare 
următoarele date.

La curăţarea cuptorului nu folosiţi
■ produse de cură､are agresive sau abrazive,

■ produse de cură､are cu con､inut mare de alcool,

■ bure､i abrazivi,

■ aparate de cură､at cu jet sub presiune sau cu jet de abur.

■ Nu cură､a､i piesele individuale în ma｠ina de spălat vase.

Înainte de prima utilizare, spăla､i temeinic bure､ii noi.

Fronturi din 
oţel inoxidabil

‾terge､i aparatul cu apă ｠i pu､in detergent de 
vase. ‾terge､i întotdeauna paralel cu nervurile 
naturale. În caz contrar, pot apărea zgârieturi. 
Usca､i cu o lavetă moale. Înlătura､i imediat 
depunerile de calcar, grăsime, amidon sau 
albu｠ de ou. Nu folosi､i agen､i abrazivi, bure､i 
care zgârie sau lavete de cură､are aspre. 
Fronturile din o､el inoxidabil pot fi lustruite cu 
agen､i de îngrijire speciali. Respecta､i instruc-
､iunile producătorului. Agen､i speciali de cură-
､are pentru o､el inoxidabil găsi､i la unitatea 
service abilitată sau în comer､ul de speciali-
tate.

Suprafeţele 
emailate şi 
cele vopsite

‾terge､i cu pu､in detergent de vase ｠i cu apă 
caldă. Usca､i cu o lavetă moale.

Butoanele ‾terge､i cu pu､in detergent de vase ｠i cu apă 
caldă. Usca､i cu o lavetă moale.

Geamul din 
sticlă

Poate fi cură､at cu un produs de cură､are pen-
tru geamuri. Nu folosi､i produse de cură､are 
agresive sau obiecte metalice ascu､ite. Aces-
tea pot zgâria ｠i deteriora suprafa､a geamului.

Garnitura ‾terge､i cu o lavetă umedă. Usca､i cu o lavetă 
moale.

Interiorul cup-
torului

Cură､a､i cu apă caldă sau cu apă cu o､et. În 
cazul unui grad ridicat de murdărire: Utiliza､i 
produse de cură､at cuptoare, însă numai pe 
suprafe､ele răcite.

Geamul pro-
tector al becu-
lui cuptorului

‾terge､i cu pu､in detergent de vase ｠i cu apă 
caldă. Usca､i cu o lavetă moale.

Accesoriile Înmuia､i accesoriile în solu､ie de apă caldă cu 
detergent de vase. Cură､a､i cu o perie sau un 
burete de vase.

Tava din alumi-
niu (opţional)

A nu se cură､a în ma｠ina de spălat vase. Nu 
folosi､i niciodată produse de cură､at pentru 
cuptoare. Pentru a se evita zgârieturile, nu 
atinge､i niciodată suprafe､ele metalice cu cu､i-
tul sau cu obiecte similare, ascu､ite. Cură､a､i 
cu mi｠cări orizontale, cu pu､in detergent de 
vase cu o lavetă umedă pentru ｠ters geamuri 
sau cu o lavetă cu microfibre. Usca､i cu o 
lavetă moale.Nu folosi､i agen､i abrazivi, bure､i 
care zgârie sau lavete de cură､are aspre. 
Ace｠tia pot produce zgârierea tăvii

Elementul de 
siguranţă pen-
tru copii (opţi-
onal)

În cazul în care pe u｠a cuptorului este montat 
un element de siguran､ă pentru copii, acesta 
trebuie îndepărtat înainte de cură､are. Înmuia､i 
toate componentele din material plastic într-o 
solu､ie caldă de detergent de vase ｠i cură､a､i 
cu un burete. Usca､i cu o lavetă moale. În 
cazul unei murdăriri accentuate, elementul de 
siguran､ă pentru copii nu mai func､ionează 
corect.

Plita Indica､iile privind între､inerea ｠i cură､area sunt 
prezentate în instruc､iunile de utilizare a plitei 
dvs.
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Montarea şi demontarea suporturilor pentru 
tăvi
Suporturile pentru tăvi pot fi scoase pentru a fi cură､ate. 
Cuptorul trebuie să se fie rece.

Scoaterea suporturilor

1. Trage､i în afară suportul din partea inferioară. Trage､i în afară 
prelungitoarele din partea de jos a suporturilor din orificiile de 
fixare (imaginea A).

2. Apoi rabata､i suportul în sus ｠i scoate､i-l cu aten､ie 
(imaginea B).

Cură､a､i suporturile cu  detergent de vase ｠i cu un burete. 
Pentru murdăriile persistente folosi､i o perie.

Introducerea suporturilor pentru tăvi

1. Ancora､i cu aten､ie cele două dispozitive de prindere în 
orificiile superioare. (imaginea A-B)

: Montaj greşit!

Nu mi｠ca､i niciodată suportul pentru tăvi înainte de ancorarea 
completă a celor două  dispozitive de prindere în orificiile 
superioare. Emailul poate suferi deteriorări ｠i poate crăpa 
(imaginea C).

2. Cele două dispozitive de prindere trebuie să fie ancorate 
complet în orificiile superioare. Acum mi｠ca､i în jos suportul 
pentru tăvi, încet ｠i cu aten､ie, ｠i acro｠a､i-l în orificiile 
inferioare (imaginea D).

3. Acro｠a､i ambele suporturi pentru tăvi în pere､ii laterali ai 
cuptorului (imaginea E).

Dacă suporturile pentru tăvi sunt montate corect, distan､a dintre 
cele două niveluri superioare este mai mare.

Demontarea şi remontarea uşii cuptorului
La cură､area ｠i la demontarea geamurilor u｠ii pute､i demonta 
u｠a cuptorului.

Balamalele u｠ii cuptorului au fiecare o pârghie de blocare. 
Dacă pârghiile de blocare sunt închise (Figura A), u｠a 
cuptorului este securizată. Ea nu poate fi demontată. Dacă 
pârghiile de blocare sunt deschise pentru demontarea u｠ii 
cuptorului (Figura B), balamalele sunt securizate. Ele nu se pot 
închide brusc.

: Pericol de vătămare!

Dacă balamalele nu sunt securizate, se închid brusc cu putere 
mare. Ave､i grijă ca pârghiile de blocare să fie întotdeauna 
închise complet, respectiv deschise complet la demontarea u｠ii 
cuptorului.

Demontarea uşii

1. Deschide､i complet u｠a cuptorului.

2. Deschide､i prin rabatare ambele pârghii de blocare din 
stânga ｠i dreapta (Figura A).

3. Închide､i u｠a cuptorului până la limitator. Apuca､i-o cu ambele 
mâini din stânga ｠i din dreapta. Mai închide､i pu､in ｠i scoate､i-
o (Figura B).

��
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Remontarea uşii

Monta､i din nou u｠a cuptorului procedând în ordine inversă.

1.La remontarea u｠ii cuptorului, ave､i grijă ca ambele balamale 
să fie introduse exact în deschizătură (Figura A).

2.Crestătura de pe balama trebuie să se înclicheteze în ambele 
păr､i (Figura B).

3. Închide､i la loc prin rabatare ambele pârghii de blocare 
(Figura C). Închide､i u｠a cuptorului.

: Pericol de vătămare!

Dacă u｠a cuptorului iese involuntar sau o balama se închide, 
nu prinde､i balamaua. Chema､i unitatea de service abilitată.

Montarea şi demontarea geamurilor uşii
Pute､i demonta geamurile u｠ii cuptorului pentru a le cură､a mai 
u｠or.

Demontare

1.Demonta､i u｠a cuptorului ｠i a｠eza､i-o cu mânerul în jos pe un 
prosop.

2.Scoate､i capacul din partea superioară a u｠ii cuptorului. 
Pentru aceasta, apăsa､i clapeta cu degetele la dreapta ｠i la 
stânga (figura A).

3.Ridica､i pu､in geamul superior ｠i trage､i-l afară (figura B).

4.Ridica､i pu､in geamul ｠i trage､i-l afară (figura B).

Cură､a､i geamurile cu un produs de cură､at sticla ｠i cu o lavetă 
moale.

: Pericol de vătămare!

Geamul zgâriat al u｠ii aparatului poate crăpa. Nu folosi､i 
răzuitoare pentru geamuri, produse de cură､at agresive sau 
abrazive.

Montarea

La montare, ave､i grijă ca pe partea din stânga jos inscrip､ia 
"right above" să se vadă răsturnată.

1. Introduce､i geamul oblic înspre partea din spate (figura A).

2. Introduce､i geamul superior în spate în ambele suporturi, 
､inându-l înclinat. Fa､a netedă trebuie să se afle în afară. 
(Figura B).

3.A｠eza､i ｠i apăsa､i capacul.

4.Monta､i u｠a cuptorului.

Nu utilizaţi din nou cuptorul decât după ce geamurile au fost 
montate corect.
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Cum se procedează în cazul unei defecţiuni?

Dacă apare o defec､iune, acest lucru se întâmplă de multe ori 
doar din cauze minore. Înainte de a apela la unitatea de service 
abilitată, consulta､i tabelul. Poate reu｠i､i să remedia､i singuri 
defec､iunea.

Tabel de defecţiuni
Dacă un preparat nu vă reu｠e｠te în mod optim, vă rugăm să 
consulta､i capitolul Testat pentru dvs. în studioul nostru 
gastronomic. Acolo ve､i găsi multe sugestii ｠i recomandări 
pentru gătit.

: Pericol de electrocutare!

Repara､iile neautorizate sunt periculoase. Efectuarea 
repara､iilor este permisă numai unui tehnician din unitatea de 
service abilitată, instruit de firma noastră.

Atenţie!

În cazul în care cablul de re､ea se defectează, el trebuie înlocuit 
de către producător, de unitatea service abilitată sau de către o 
persoană cu calificare similară.

Înlocuirea becului de pe plafonul cuptorului
În cazul în care becul cuptorului este defect, acesta trebuie 
înlocuit. Becuri de schimb rezistente la temperatură, de 40 wa､i, 
pot fi procurate prin unitatea de service abilitată sau din 
comer､ul de specialitate. Utiliza､i numai aceste becuri.

: Pericol de electrocutare!

Deconecta､i siguran､a din tabloul de siguran､e.

1. A｠eza､i un ｠ervet de vase în cuptorul rece pentru a preveni 
deteriorarea acestuia.

2. De｠uruba､i apărătoarea de sticlă, rotind-o către stânga. 

3. Înlocui､i becul cu unul de acela｠i tip.

4. Monta､i din nou apărătoarea de sticlă.

5. Scoate､i ｠ervetul de vase ｠i conecta､i siguran､a.

Geamul protector
Dacă un geam protector este deteriorat, acesta trebuie înlocuit. 
Geamuri protectoare potrivite pot fi ob､inute prin unită､ile de 
service abilitate. Vă rugăm să indica､i numărul E ｠i numărul FD 
al aparatului dumneavoastră.

Unităţile de service abilitate

Dacă aparatul necesită repara､ii, unită､ile noastre de service vă 
stau la dispozi､ie. Găsim întotdeauna o solu､ie adecvată, ｠i 
pentru a evita deplasări inutile ale tehnicienilor no｠tri.

Numărul E şi numărul FD
Când suna､i, vă rugăm să indica､i numărul de produs (nr. E) ｠i 
numărul de fabrica､ie (nr. FD), astfel încât să vă putem oferi un 
service de calitate. Plăcu､a tehnică cu numerele se află în 
dreapta, lângă u｠a cuptorului. Pentru a nu fi obligat, la nevoie, 
să căuta､i prea mult, pute､i să consemna､i aici datele aparatului 
dvs. ｠i numărul de telefon al serviciului clien､i.

｣ine､i seama de faptul că deplasarea unui tehnician de service 
în cazul unei operări eronate implică costuri ｠i în perioada de 
garan､ie.

Comandă de reparaţie şi consultanţă în caz de defecţiune

Datele de contact ale tuturor ､ărilor le găsi､i în lista de servicii 
pentru clien､i anexată.

Baza､i-vă pe competen､a producătorului. Astfel ve､i avea 
siguran､a că repara､iile au fost executate de tehnicieni de 
service instrui､i, care sunt echipa､i cu piese de schimb originale 
pentru cuptorul dumneavoastră.

Defecţiunea Cauza posibilă Remediere/Recomandări

Cuptorul nu 
func､ionează.

Siguran､a este 
defectă.

Controla､i în tabloul siguran-
､elor dacă siguran､a este în 
ordine.

Pană electrică. Verifica､i dacă lumina de la 
bucătărie sau alte aparate 
din bucătărie func､ionează.

Afi｠ajul ceasu-
lui se aprinde 
intermitent

Pană electrică. Seta､i din nou ora curentă.

Cuptorul nu se 
încălze｠te.

Este praf pe 
contacte.

Roti､i butoanele comutatoa-
relor de mai multe ori îna-
inte ｠i înapoi.

Nr. E
 

Nr. FD
 

Unităţile service abilitate O  
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Recomandări privind energia şi mediul înconjurător

Aici primi､i recomandări privind economisirea energiei la 
coacere ｠i prăjire ｠i evacuarea corectă a aparatului Dvs.

Economisirea energiei
■ Preîncălzi､i cuptorul numai atunci când în re､etă sau în tabele 

este indicat astfel.

■ Utiliza､i tăvi închise la culoare, vopsite în negru sau emailate. 
Acestea absorb căldura foarte bine.

■ Deschide､i cât mai rar posibil u｠a cuptorului atunci când 
prepara､i, coace､i sau prăji､i.

■ Mai multe prăjituri se prepară cel mai bine una după alta. 
Cuptorul este încă fierbinte. Astfel se reduce timpul de 
preparare pentru a doua prăjitură. Pute､i ｠i să introduce､i 2 
forme dreptunghiulare una lângă cealaltă.

■ Pentru timpi de preparare mai lungi, pute､i opri cuptorul cu 
10 minute înaintea expirării timpului de preparare, utilizând 
astfel căldura reziduală pentru terminarea preparării.

Evacuarea ecologică
Evacua､i ambalajul în mod ecologic.

Măsuri care trebuie respectate în timpul 
transportului
Fixa､i toate piesele mobile din interiorul aparatului ｠i de pe 
acesta cu o bandă adezivă care să nu lase urme după 
îndepărtare. Împinge､i toate accesoriile (de ex. tava) în 
compartimentele corespunzătoare, cu un carton sub､ire pe 
margini, pentru a împiedica deteriorarea aparatului. A｠eza､i 
carton sau ceva similar între partea din fa､ă ｠i cea din spate,  
pentru a împiedica lovirea de partea din interior a geamului u｠ii. 
Fixa､i u｠a cuptorului cu bandă adezivă la pere､ii laterali ai 
aparatului.

Păstra､i ambalajul original al aparatului. Transporta､i aparatul 
numai în ambalajul original. Acorda､i aten､ie săge､ilor pentru 
transport de pe ambalaj.

În cazul în care nu mai există ambalajul original

Împacheta､i aparatul într-un ambalaj protector, pentru a asigura 
o protec､ie suficientă împotriva unor posibile deteriorări în 
timpul transportului.

Transporta､i aparatul în pozi､ie verticală. Nu ､ine､i aparatul de 
mânerul u｠ii sau de racordurile din partea din spate, deoarece 
acestea pot fi deteriorate. Nu a｠eza､i  obiecte grele pe aparat. 

Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
Aici găsi､i o selec､ie de preparate ｠i setările optime pentru 
acestea. Vă arătăm care mod de încălzire ｠i temperatură sunt 
cele mai adecvate pentru preparatul dumneavoastră. Primi､i 
date despre accesoriul corespunzător ｠i despre nivelul la care 
trebuie introdus. Aici ob､ine､i recomandări cu privire la veselă ｠i 
preparare.

Indicaţii
■ Valorile din tabele sunt valabile întotdeauna pentru 

introducerea alimentului în cuptorul rece ｠i gol.
Preîncălzi､i numai atunci când acest lucru este specificat în 
tabele. Acoperi､i accesoriul cu hârtie de patiserie numai după 
preîncălzire.

■ Datele din tabele, referitoare la timpi, reprezintă valori 
orientative. Acestea depind de calitatea ｠i de natura 
alimentului.

■ Folosi､i accesoriile livrate împreună cu aparatul. Accesorii 
suplimentare pot fi achizi､ionate ca accesorii speciale de la 
unită､ile service abilitate sau din comer､ul de specialitate.
Înainte de utilizare, scoate､i din cuptor accesoriile ｠i vesela 
de care nu ave､i nevoie.

■ Folosi､i întotdeauna o mănu｠ă protectoare corespunzătoare 
la scoaterea accesoriilor sau a veselei fierbin､i din spa､iul de 
coacere.

Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie

Coacere pe un nivel

În cazul coacerii prăjiturilor ｠i torturilor, cele mai bune rezultate 
sunt oferite de încălzirea superioară/inferioară %.

În cazul coacerii cu convec､ie aer 2D 2, introduce､i accesoriile 
la următoarele niveluri:

■ prăjitură în formă: nivelul 2

■ Prăjitură în tavă: nivelul 3

Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri

Utiliza､i convec､ie aer2.

Niveluri la coacerea ｠i prăjirea pe 2 niveluri:

■ Tavă universală: nivelul 3

■ Tavă de copt: nivelul 1

Preparatele introduse în acela｠i timp în cuptor nu trebuie să fie 
gata în acela｠i timp.

În tabele găsi､i o selec､ie de preparate.

Forme de copt

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

În cazul formelor de copt de culoare deschisă din metal sub､ire 
sau al formelor din sticlă, timpii de coacere cresc, iar prăjiturile 
nu se rumenesc a｠a de uniform.

Dacă dori､i să utiliza､i forme de copt din silicon, orienta､i-vă 
după indica､iile ｠i re､etele producătorului. În cele mai multe 
cazuri, formele de copt din silicon sunt mai mici decât formele 
obi｠nuite. Cantitatea de aluat ｠i datele re､etei pot fi diferite.

Acest aparat este marcat corespunzător directivei 
europene 2012/19/CE în privin､a aparatelor electrice 
｠i electronice vechi (waste electrical and electronic 
equipment – WEEE).

Directiva prescrie cadrul pentru o preluare înapoi, 
valabilă în întreaga UE, ｠i valorificarea aparatelor vechi.
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Tabele

În tabele găsi､i modul optim de încălzire pentru diverse prăjituri 
｠i produse de brutărie/patiserie. Temperatura ｠i durata de 
preparare depind de cantitatea ｠i de natura alimentului. Din 
acest motiv, în tabele sunt indicate domenii. Încerca､i mai întâi 
cu valoarea mai scăzută. La o temperatură mai scăzută se 

ob､ine o rumenire mai uniformă. Dacă este necesar, data 
următoare seta､i o temperatură mai mare.

Dacă preîncălzi､i, timpii de coacere se scurtează cu 5 până la 
10 minute.

Informa､ii suplimentare găsi､i la Recomandări pentru coacere, 
imediat după tabele.

Pâine şi chifle 
Dacă nu este indicat altfel, preîncălzi､i întotdeauna cuptorul 
când coace､i pâinea.

Nu vărsa､i niciodată apă direct în cuptorul fierbinte.

Prăjituri coapte în forme Forma Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatură, 
°C

Durată, minute

Pandi｠pan simplu Formă pentru choux/sava-
rină/chec

2 2 160-180 50-60

Pandi｠pan fin (de exemplu chec) Formă pentru choux/sava-
rină/chec

2 % 155-175 65-75

Aluat de tartă Formă demontabilă 1 % 160-180 30-40

Blat de tort din pandi｠pan Formă pentru blat de tarte 
cu fructe

2 % 160-180 25-35

Tort de biscui､i Formă demontabilă 2 % 160-180 30-40

Tartă cu fructe sau brânză de vaci, aluat 
de tartă*

Formă demontabilă închisă 
la culoare

1 % 170-190 70-90

Prăjitură cu fructe, pandi｠pan fin Formă demontabilă 2 % 150-170 55-65

Plăcinte picante* (de exemplu, quiche/
plăcinte cu ceapă)

Formă demontabilă 1 % 180-200 50-60

* Lăsa､i să se răcească prăjitura în cuptor timp de aproximativ 20 de minute.

Prăjituri şi produse de patiserie coapte 
în tavă

Accesoriile Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatură, 
°C

Durată, minute

Aluat frământat sau aluat dospit cu 
umplutură uscată

Tavă universală: 3 % 160-180 25-35

Aluat frământat sau aluat dospit cu 
umplutură suculentă

Tavă universală: 3 % 140-160 40-50

Ruladă (preîncălzire) Tavă universală: 2 % 170-190 15-20

Franzelă împletită, 500 g făină Tavă universală: 3 2 150-170 25-35

Cozonac, 500 g făină Tavă universală: 3 % 160-180 50-60

Cozonac, 1 kg făină Tavă universală: 3 % 150-170 90-100

‾trudel, dulce Tavă universală: 2 % 180-200 55-65

Pizza Tavă universală: 3 % 180-200 20-30

Pâine şi chifle Accesoriile Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatură, 
°C

Durată, minute

Pâine din aluat dospit 1,2 kg 
făină

Tavă universală: 2 % 270

190

8

35-45

Pâine din aluat fermentat, 1,2 kg 
făină

Tavă universală: 2 % 270

190

8

35-45

Chifle (de ex. chifle de secară) Tavă universală: 2 % 200-220 20-30

Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de încăl-
zire

Indicarea tempe-
raturii în °C

Durată, minute

Fursecuri Tavă universală 3 % 150-170 10-20

Tavă din aluminiu + tavă universală* 1+3 2 130-150 25-35

Bezele Tavă universală 3 2 70-90 125-135

Savarine Tavă universală 2 % 200-220 30-40

Pricomigdale Tavă universală 3 % 110-130 30-40

Tavă din aluminiu + tavă universală* 1+3 2 100-120 35-45

* Atunci când coace､i pe două niveluri, introduce､i întotdeauna tava universală pe nivelul superior.
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Recomandări pentru coacere

Carne, carne de pasăre, peşte

Veselă
Pute､i utiliza orice veselă termorezistentă. Pentru bucă､i mari 
friptură este potrivită ｠i tava universală.

Cea mai potrivită este vesela din sticlă. ｣ine､i seama să se 
potrivească capacul pe crati､a pentru prăjit ｠i să închidă bine.

În cazul utilizării unei crati､e emailate, adăuga､i ceva mai mult 
lichid.

La crati､ele din inox, rumenirea nu este atât de puternică ｠i 
carnea poate să se facă mai greu. Prelungi､i timpii de 
preparare.

Datele din tabele: 
Vas fără capac = deschis 
Vas cu capac = închis

A｠eza､i vesela întotdeauna pe mijlocul grătarului.

A｠eza､i vesela fierbinte din sticlă pe un suport uscat. Dacă 
suportul este umed sau rece, sticla se poate crăpa.

Prăjire

La carnea slabă adăuga､i pu､in lichid. Nivelul de lichid din vas 
trebuie să fie de cca. ½ cm.

La friptura înăbu｠ită adăuga､i lichid din abunden､ă. Nivelul de 
lichid din vas trebuie să fie de 1 - 2 cm.

Cantitatea de lichid depinde de tipul de carne ｠i de materialul 
veselei. Dacă prepara､i carne în crati､e emailate, este necesară 
o cantitate mai mare de lichid decât în vesela din sticlă.

Crati､ele din inox se pot folosi numai dacă este necesar. 
Carnea se prepară mai încet ｠i se rumene｠te mai pu､in. Utiliza､i 
o temperatură mai mare ｠i/sau un timp de preparare mai lung.

Indicaţii pentru prepararea la grill

Prepara､i întotdeauna la grill în cuptorul închis.

Încinge､i în prealabil grill-ul timp de cca. 3 minute, înainte să 
a｠eza､i pe grătar bucă､ile care urmează să fie preparate.

A｠eza､i bucă､ile pentru grill direct pe grătar. Dacă dori､i să 
prepara､i o singură bucată, aceasta vă va reu｠i cel mai bine 
dacă o a｠eza､i în zona centrală a grătarului. Introduce､i 
suplimentar tava universală pe nivelul 1. Zeama de la carne va 
fi colectată ｠i cuptorul va rămâne mai curat.

Foietaj Tavă universală 3 2 180-200 20-30

Tavă din aluminiu + tavă universală* 1+3 2 180-200 30-40

Produse mici de patiserie Accesoriile Nivel Tip de încăl-
zire

Indicarea tempe-
raturii în °C

Durată, minute

* Atunci când coace､i pe două niveluri, introduce､i întotdeauna tava universală pe nivelul superior.

Dori､i să coace､i după propria dumnea-
voastră re､etă.

Orienta､i-vă după produse de patiserie similare din tabelele de coacere.

Astfel pute､i determina dacă pandi｠pa-
nul este copt:

Cu aproximativ 10 minute înainte de expirarea timpului de coacere indicat în re､etă, intro-
duce､i o scobitoare din lemn în prăjitură, în punctul cel mai înalt. Când aluatul nu se mai 
lipe｠te de lemn, prăjitura este gata.

Prăjitura se lasă. La următoarea utilizare, folosi､i mai pu､in lichid sau seta､i temperatura cuptorului cu 
10 grade mai scăzută. Acorda､i aten､ie timpilor de dospire indica､i în re､etă.

Prăjitura s-a ridicat în mijloc, iar pe mar-
gine a rămas joasă.

Nu unge､i marginea formei demontabile. După coacere, desprinde､i prăjitura cu aten､ie 
cu ajutorul unui cu､it.

Prăjitura devine deasupra prea închisă 
la culoare.

Introduce､i-o mai adânc, alege､i o temperatură mai scăzută ｠i coace､i prăjitura pu､in mai 
mult.

Prăjitura este prea uscată. Face､i mici perfora､ii cu o scobitoare în prăjitura coaptă. Apoi picura､i suc de fructe sau o 
băutură alcoolică deasupra. Alege､i data viitoare o temperatură cu 10 grade mai mare ｠i 
scurta､i timpii de coacere.

Pâinea sau prăjitura (de ex. prăjitura cu 
brânză) arată bine, dar interiorul este cli-
sos (moale, străbătut de fâ｠ii de apă).

Utiliza､i data viitoare ceva mai pu､in lichid ｠i coace､i cu o temperatură mai scăzută un 
timp pu､in mai lung. La prăjiturile cu umplutură suculentă, coace､i blatul înainte. Presăra､i 
cu migdale sau semin､e sfărâmate ｠i adăuga､i apoi umplutura deasupra. Vă rugăm să 
respecta､i re､etele ｠i timpii de coacere.

Produsul de patiserie este rumenit neu-
niform.

Selecta､i o temperatură ceva mai redusă, astfel produsul de brutărie/patiserie va fi mai 
uniform. Coace､i preparatele mai sensibile cu încălzire superioară ｠i inferioară% pe un 
nivel. ‾i hârtia de patiserie protectivă poate influen､a circula､ia aerului. Tăia､i hârtia de 
patiserie întotdeauna pe dimensiunea tăvii.

Partea inferioară a prăjiturii cu fructe 
este prea deschisă la culoare.

Introduce､i data viitoare prăjitura pe un nivel mai adânc.

Sucul de fructe se revarsă. Folosi､i data următoare tava universală (dacă este disponibilă).

La coacerea chiflelor, bucă､ile se lipesc. Între chifle trebuie păstrată o distan､ă de aprox. 2 cm. Astfel este suficient loc pentru a 
putea să crească chiflele ｠i să se coacă uniform.

Dori､i să coace､i pe două niveluri. Când coace､i pe mai multe niveluri, utiliza､i întotdeauna convec､ie aer2. Preparatele 
introduse în acela｠i timp în cuptor nu trebuie să fie gata în acela｠i timp.

La coacerea prăjiturilor însiropate, se 
produce apă de condens.

La coacere se pot forma aburi. Ace｠tia ies pe u｠ă. Aburii se pot precipita pe panoul de 
comandă sau pe partea frontală a mobilierului adiacent ｠i se pot scurge sub formă de 
condens. Acest lucru are cauze fizice.
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Nu este permisă introducerea tăvii de copt sau a tăvii 
universale la nivelul 4. La temperaturi ridicate, acestea se pot 
deforma ｠i pot deteriora spa､iul de coacere în momentul când 
sunt scoase.

Pe cât posibil, prepara､i bucă､i de mărimi egale. Astfel ele se 
vor rumeni uniform ｠i vor rămâne suculente. Săra､i 
fripturile abia după prepararea la grill.

Întoarce､i bucă､ile pentru grill după Z din timpul indicat.

Corpul de încălzire pentru grill se conectează ｠i se 
deconectează continuu. Acest lucru este normal. Frecven､a de 
deconectare ｠i conectare depinde de treapta de grill setată.

Carne

Întoarce､i bucă､ile de carne la jumătatea timpului.

Atunci când friptura este gata, aceasta mai trebuie să stea încă 
10 minute în cuptorul deconectat, închis. Astfel, sucul de la 
carne se poate distribui mai bine.

După preparare, înveli､i friptura de vită în folie de aluminiu ｠i 
mai lăsa､i-o 10 minute în cuptor.

La friptura de porc cu ｠orici, cresta､i ｠oriciul în cruce ｠i a｠eza､i 
friptura mai întâi cu ｠oriciul în jos în veselă.

Carne Greutate Accesorii şi veselă Nivel Tip de 
încălzire

Temperatura °C, 
treapta de grill

Durată, 
minute

Carne de vită

Friptură de vită 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 vită, roz 1,0 kg fără capac 1 % 210-230 70

1,5 kg 1 % 200-220 80

Friptură de vită, roz 1,0 kg fără capac 1 4 230-250 50

Fripturi, 3 cm, roz Grătar + tavă universală 4+1 ( 3 15

Carne de viţel

Friptură de mânzat 1,0 kg fără capac 1 % 200-220 100

1,5 kg 1 % 190-210 120

2,0 kg 1 % 180-200 140

Carne de porc

fără ｠orici (de ex . ceafă) 1,0 kg fără capac 1 4 190-210 120

1,5 kg 1 4 180-200 150

2,0 kg 1 4 170-190 170

cu ｠orici (de ex . spată) 1,0 kg fără capac 1 4 180-200 130

1,5 kg 1 4 190-210 160

2,0 kg 1 4 170-190 190

Cotlet de porc afumat cu os 1,0 kg cu capac 1 % 210-230 80

Carne de miel

Pulpă de miel dezosată, medie 1,5 kg fără capac 1 4 170-190 120

Carne tocată

Carne tocată cca. 750 g fără capac 1 4 180-200 70

Cârnăciori

Cârnăciori Grătar + tavă universală 4+1 ( 3 15
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Carne de pasăre

Datele din tabel se referă la introducerea alimentelor în cuptorul 
rece.

Cantită､ile indicate în tabel se referă la păsări neumplute, gata 
de preparare.

Dacă prepara､i direct pe grătar, introduce､i ｠i tava universală pe 
nivelul 1.

Când se găte｠te carne de pasăre sau gâscă, străpunge､i pielea 
de pe partea inferioară a aripilor pentru a permite scurgerea 
grăsimii.

Întoarce､i păsările întregi după două treimi din timpul de 
preparare.

Pasărea devine deosebit de crocantă ｠i rumenită dacă este 
unsă cu unt, apă sărată sau suc de portocale spre finalul 
duratei de coacere.

Peşte

Întoarce､i bucă､ile de pe｠te după Z din timpul indicat.

Pe｠tii întregi nu trebuie întor｠i. Introduce､i pe｠tele întreg în 
cuptor în pozi､ia de înotare cu înotătoarea dorsală în sus. 
Introduce､i o jumătate de cartof sau un vas mic, termorezistent 

în spa､iul de coacere, pentru ca pe｠tele să aibă mai multă 
stabilitate.

La prepararea la grill direct pe grătar, introduce､i suplimentar 
tava universală pe nivelul 1. Zeama de pe｠te va fi colectată, iar 
cuptorul rămâne mai curat.

Recomandări pentru prăjire şi grill

Carne de pasăre Greutate Accesorii şi veselă Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatura °C, 
treapta de grill

Durată, 
minute

Jumătă､i de pui, 1-4 bucă､i fiecare de 400g Grătar 2 4 210-230 40-50

Bucă､i de pui fiecare de 250 g Grătar 3 4 210-230 30-40

Pui, întreg 1-4 bucă､i fiecare de 1 kg Grătar 2 4 200-220 55-85

Ra､ă, întreagă 1,7 kg Grătar 2 4 170-190 80-100

Gâscă, întreagă 3,0 kg Grătar 2 4 160-180 110-130

Pui de curcă, întreg 3,0 kg Grătar 2 4 180-200 80-100

2 pulpe de curcan fiecare de 800g Grătar 2 4 180-200 80-100

Peşte Greutate Accesorii şi 
veselă

Nivel Tip de încăl-
zire

Temperatura °C,  
treapta de grill

Durată, minute

Pe｠te, întreg de 300 g fiecare Grătar 3 ( 2 20-25

1,0 kg Grătar 2 4 190-210 40-50

1,5 kg Grătar 2 4 180-200 60-70

Pe｠te feliat, de ex. file de pe｠te de 300 g fiecare Grătar 4 ( 2 20-25

Nu există în tabel date despre greutatea 
fripturii.

Alege､i datele corespunzătoare greută､ii imediat inferioare ｠i prelungi､i timpul de prepa-
rare.

Dori､i să stabili､i dacă friptura este gata. Utiliza､i un termometru pentru carne (disponibil în comer､) sau face､i o “încercare cu lin-
gura“. Apăsa､i cu o lingură pe friptură. Dacă aceasta este tare, înseamnă că este gata. 
Dacă se lasă, mai trebuie lăsată pu､in.

Friptura este prea închisă la culoare sau 
crusta este pe alocuri arsă.

Verifica､i nivelul ｠i temperatura.

Friptura arată bine, dar sosul este ars. La următoarea utilizare, alege､i o veselă de dimensiuni mai reduse sau adăuga､i mai mult 
lichid.

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

La următoarea utilizare, alege､i o veselă de dimensiuni mai mari ｠i folosi､i mai pu､in 
lichid.

La scoaterea fripturii ies aburi. Acest lucru are cauze fizice ｠i este normal. O mare parte din aburii de apă sunt evacua､i 
prin ie｠irea aburilor. Ace｠tia se pot precipita pe partea frontală mai rece a comutatorului 
sau pe partea frontală a mobilierului adiacent ｠i se pot scurge sub formă de apă de con-
dens.



57

Sufleuri, gratenuri, pâine prăjită
Dacă prepara､i la grill direct pe grătar, introduce､i suplimentar 
tava universală la nivelul 1. Cuptorul rămâne mai curat.

A｠eza､i întotdeauna vesela pe grătar.

Stadiul de preparare al unui sufleu depinde de mărimea vasului 
｠i de înăl､imea sufleului. Indica､iile din tabel sunt doar valori 
orientative.

Alimente preparate
Respecta､i indica､iile de pe ambalaj ale producătorului.

Dacă acoperi､i accesoriile cu hârtie de patiserie, ave､i grijă ca 
aceasta să fie adecvată pentru temperaturile respective. 
Adapta､i dimensiunile hârtiei la preparat.

Rezultatul preparării depinde foarte mult de aliment. Pot exista 
deja colorări ｠i neuniformită､i chiar la produsele în stare crudă.

Recomandare

La prepararea alimentelor congelate, tava universală se poate deforma. Motivul îl reprezintă diferen､ele mari de temperatură la care 
este expus accesoriul. Deformarea dispare deja în timpul procesului de preparare.

Preparate speciale
La temperaturi scăzute, vă reu｠e｠te la fel de bine un iaurt 
cremos ca ｠i un aluat dospit, pufos.

Întâi îndepărta､i accesoriile, suporturile suspendate sau 
glisierele telescopice din spa､iul de coacere.

Prepararea iaurtului

1. Da､i în fiert 1 litru de lapte (3,5 % grăsime) ｠i lăsa､i-l să se 
răcească la 40 °C.

2. Adăuga､i 150 g iaurt (la temperatura frigiderului) ｠i 
amesteca､i.

3. Răsturna､i în ce｠ti sau borcane mici twist-off ｠i acoperi､i cu 
folie alimentară.

4. Preîncălzi､i spa､iul de coacere după cum a fost indicat.

5. A｠eza､i ce｠tile sau borcanele la baza spa､iului de coacere ｠i 
prepara､i după cum a fost indicat.

Lăsarea la dospit a aluatului cu drojdie

1. Prepara､i aluatul dospit ca de obicei, a｠eza､i-l într-un vas 
termorezistent de ceramică ｠i acoperi､i-l.

2. Preîncălzi､i spa､iul de coacere după cum a fost indicat.

3. Deconecta､i cuptorul ｠i introduce､i aluatul la dospit în spa､iul 
de coacere.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Tip de încălzire Temperatură, °C Durată, minute

Sufleuri

Sufleu, dulce Formă de sufleu 2 % 170-190 50-60

Sufleu de fidea Formă de sufleu 2 % 210-230 25-35

Graten

Cartofi gratina､i din ingrediente crude, 
Înăl､ime max. 2 cm

Formă de sufleu 2 4 150-170 50-60

Pâine prăjită

Rumenirea pâinii prăjite, 4 bucă､i Grătar 4 * 3 6-7

Rumenirea pâinii prăjite, 12 bucă､i Grătar 4 ( 3 4-5

Pâine prăjită, gratinată, 4 bucă､i Grătar 3 * 3 7-10

Pâine prăjită, gratinată, 12 bucă､i Grătar 3 ( 3 5-8

Preparat Accesoriile Nivel Tip de încălzire Temperatură, °C Durată, minute

‾trudel cu fructe Tavă universală: 3 2 180-200 40-50

Cartofi prăji､i Tavă universală: 3 % 210-230 25-30

Pizza Grătar 2 % 200-220 15-20

Baghetă pizza Grătar 2 4 190-210 15-20

Preparat Veselă Mod de 
încălzire

Temperatura Durata de pre-
parare

Iaurt Ce｠ti sau borcane 
twist-off

a｠eza､i la baza spa-
､iului de coacere

( 100 °C preîncălzi､i

conecta､i numai becul cupto-
rului

15 min.

8 ore

Lăsarea la dospit a aluatu-
lui cu drojdie

Veselă termorezis-
tentă

a｠eza､i la baza spa-
､iului de coacere

% 50 °C preîncălzi､i

Deconecta､i aparatul ｠i intro-
duce､i aluatul dospit în spa､iul 
de coacere

5-10 min.

20-30 min.
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Decongelare
Timpii de decongelare se orientează în func､ie de tipul ｠i 
cantitatea alimentelor.

Vă rugăm să acorda､i aten､ie indica､iilor de pe ambalaj, oferite 
de producător.

Scoate､i alimentele din ambalaj ｠i a｠eza､i-le pe grătar într-un 
vas adecvat.

A｠eza､i păsările cu partea cu pieptul pe farfurie.

Deshidratare
Utiliza､i numai fructe ｠i legume în stare perfectă ｠i spăla､i-le 
temeinic.

Lăsa､i fructele ｠i legumele să se scurgă, apoi ｠terge､i-le.

Tava universală trebuie introdusă la nivelul 3,  
iar grătarul la nivelul 1.  

Tapeta､i tava universală ｠i grătarul cu hârtie de patiserie sau 
hârtie pergament.

Întoarce､i de mai multe ori fructele ｠i legumele foarte zemoase. 
Desprinde､i produsele deshidratate de pe hârtie, imediat ce 
acestea s-au uscat.

Fierberea
Pentru conserve, borcanele ｠i garniturile inelare din cauciuc 
trebuie să fie curate ｠i în stare bună. Utiliza､i pe cât posibil 
borcane de dimensiuni egale. Datele din tabele sunt valabile 
pentru borcanele rotunde de un litru.

Atenţie!

Nu utiliza､i borcane mari sau înalte. Capacele ar putea crăpa.

Nu utiliza､i decât fructe ｠i legume impecabile. Spăla､i-le 
temeinic.

Duratele indicate în tabele reprezintă valori orientative. Acestea 
pot fi influen､ate de temperatura camerei, numărul de borcane, 
cantitatea ｠i temperatura con､inutului borcanelor. Înainte să 
comuta､i pe altceva resp. să deconecta､i, verifica､i ca în 
borcane să se creeze suficiente bule.

Pregătirea

1.Umple､i borcanele, dar nu prea mult.

2.‾terge､i marginile borcanului, acestea trebuie să fie curate.

3.A｠eza､i pe fiecare borcan o garnitură inelară, umedă, din 
cauciuc ｠i capacul.

4. Închide､i borcanele cu clipsuri.

A｠eza､i maxim ｠ase borcane în spa､iul de coacere.

Reglare

1. Introduce､i tava universală la nivelul 2. A｠eza､i borcanele în 
a｠a fel încât să nu se atingă între ele.

2.Turna､i ½ litru de apă fierbinte (cca. 80 °C) în tava 
universală.

3. Închide､i u｠a cuptorului.

4.Seta､i încălzire inferioară$.

5.Seta､i temperatura între 170 ｠i 180 °C.

Fierberea

Fructe 
După cca. 40 până la 50 de minute, se ridică bule la intervale 
scurte de timp. Deconecta､i cuptorul.

După 25 până la 35 de minute de căldură reziduală, scoate､i 
borcanele din spa､iul de coacere. La un timp mai îndelungat de 
răcire în incinta de preparare, se pot forma germeni ｠i gradul 
de aciditate a fructelor fierte va cre｠te.

Produsul congelat Accesoriile Nivel Tip de 
încălzire

Temperatura

de ex. torturi cu fri｠că, torturi cu cremă de unt, torturi cu glazură 
din ciocolată sau zahăr, fructe, pui, cârna､i ｠i carne, pâine, chifle, 
prăjituri ｠i alte produse de brutărie/patiserie

Grătar 2 2 Selectorul de temperatură 
rămâne deconectat

Fructe şi legume Nivel Tip de încălzire Temperatură, °C Durata, ore

600g felii rotunde de măr 1+3 2 80 cca. 5

800g felii de pară 1+3 2 80 cca. 8

1,5 kg goldane sau prune 1+3 2 80 cca. 8-10

200 g verde､uri culinare, cură､ate 1+3 2 80 cca.1½

Fructe în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală

Mere, coacăze, căp｠uni deconectare aprox. 25 minute

Cire｠e, caise, piersici, agri｠e deconectare aprox. 30 minute

Piure de mere, pere, prune deconectare aprox. 35 minute
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Legume 
Imediat ce în borcane se ridică bule, readuce､i temperatura la 
120 până la 140 °C. În func､ie de tipul legumelor, cca. 35 până 

la 70 de minute. După această perioadă, deconecta､i cuptorul 
｠i folosi､i căldura reziduală.

Scoaterea borcanelor

După fierberea pentru conservare, scoate､i borcanele din 
spa､iul de coacere.

Atenţie!

Nu a｠eza､i borcanele pe un suport rece sau umed. Acestea pot 
crăpa.

Acrilamide în alimente
Acrilamidele apar în special în cazul produselor din cereale ｠i 

cartofi încinse puternic, de ex. cipsuri din cartofi, cartofi prăji､i, 
pâine prăjită, chifle, pâine sau produse de patiserie (biscui､i, 
turtă dulce, biscui､i cu migdale).

Legume cu sos rece în borcane de un litru de la apariţia bulelor Căldura reziduală

Castrave､i - aprox. 35 minute

Sfeclă ro｠ie aprox. 35 minute aprox. 30 minute

Varză de Bruxelles aprox. 45 minute aprox. 30 minute

Fasole, gulie, varză ro｠ie aprox. 60 minute aprox. 30 minute

Mazăre aprox. 70 minute aprox. 30 minute

Recomandări pentru prepararea cu conţinut scăzut de acrilamide a alimentelor

În general ■ Păstra､i pe cât posibil timpi de preparare mici.

■ Rumeni､i alimentele până devin de un galben auriu, ｠i nu de o culoare prea închisă.

■ Preparatul mare, gros, con､ine mai pu､ine acrilamide.

Coacerea Cu încălzire superioară/inferioară max. 200 °C.

Cu convec､ie aer 3D sau convec､ie aer max. 180 °C.

Fursecuri Cu încălzire superioară/inferioară max. 190 °C.

Cu convec､ie aer 3D sau convec､ie aer max. 170 °C.

Oul sau gălbenu｠ul de ou reduc formarea de acrilamide.

Cartofi prăji､i în cuptor Repartiza､i în tavă uniform ｠i într-un strat. Coace､i cel pu､in 400 g per tavă, astfel încât 
cartofii să nu se usuce
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Preparate de verificare

Aceste tabele au fost redactate pentru institu､ii abilitate, pentru 
a u｠ura verificarea ｠i testarea diverselor aparate.

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

Coacere
Coacerea pe 2 niveluri: 
Introduce､i întotdeauna tava universală deasupra tăvii de copt.

Biscui､i ｠pri､a､i (gen prăjitură ｠pri､ată în sirop de zahăr): 
Preparatele introduse în acela｠i timp în cuptor nu trebuie să fie 
gata în acela｠i timp.

Plăcintă cu mere învelite în aluat, nivelul 1: 
Modifica､i pozi､ia formei demontabile închise la culoare, 
introduce､i-o pe diagonală. 
Plăcintă cu mere învelite în aluat, nivelul 2: 
Modifica､i pozi､ia formelor demontabile de culoare închisă.

Prăjituri în formă demontabilă din metal: 
Coace､i cu încălzire superioară/inferioară % pe nivelul 1. În 
locul grătarului, utiliza､i tava universală ｠i a｠eza､i formele 
demontabile pe aceasta.

Prepararea la grill
Dacă a｠eza､i alimente direct pe grătar, introduce､i suplimentar 
tava universală la nivelul 1. Lichidul va fi colectat ｠i cuptorul se 
men､ine mai curat.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Tip de încăl-
zire

Indicarea tempera-
turii în °C

Durată, minute

Biscui､i Tavă universală 3 % 150-170 20-30

Tavă de copt din aluminiu 
+ tavă universală**

1+3 2 140-160 30-40

Biscui､i Tavă universală 3 % 150-170 25-35

Fursecuri, preîncălzi､i Tavă de copt din aluminiu 
+ tavă universală**

1+3 2 140-160 25-35

Biscui､i cu preparare rapidă Formă demontabilă 2 % 160-180 30-40

Tartă cu mere Tavă universală + 2 forme 
demontabile Ø 20 cm***

1 % 190-210 70-80

2 grătare* + 2 forme 
demontabile Ø 20 cm***

1+3 2 180-200 70-80

* Pute､i achizi､iona tăvi ｠i grătare suplimentare, ca accesorii speciale, de la unitatea service abilitată sau din comer､ul de specialitate.
** La coacerea pe două niveluri, introduce､i întotdeauna tava universală deasupra tăvii.
*** A｠eza､i formele de prăjituri decalate pe diagonală pe accesoriu.

Preparat Accesorii şi veselă Nivel Tip de încăl-
zire

Treapta de grill Durată, minute

Rumenirea pâinii prăjite 
preîncălzi､i 10 min.

Grătar 4 ( 3 ½-2

Burger de vită, 12 buc.* 
fără preîncălzire

Grătar + tavă universală 4+1 ( 3 25-30

* Întoarce､i după Z 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
	În cazul în care nu mai există ambalajul original
	Testate pentru dumneavoastră în studioul nostru gastronomic
	Indicaţii
	Prăjituri şi produse de brutărie/patiserie


	Coacere pe un nivel
	Coacere şi prăjire pe mai multe niveluri
	Forme de copt
	Tabele

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